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J_jE  liYve,  qu’on,  donne  au  public  n’est 
pas  la  produption  d’un  parfait  grammaU 
rien , mais  il  a,  bien  de, .quoi  se  passer  de 
l’dU'e  , ppisqu’il  est,  l’çuvrage  d’un  excelr 
lent  cuisinier;  ;Si  quelque  auteur  a droit 
de  négliger  les  assaisonneniens  qui  plai- 
sent à l’esprit , c’est  celui  qui  en' fournit 
pour  flatterie  corps.  L’esprit  lui -même 
dispense  un  pa^'eil  auteur,  d’étre  éloquent  > 
op  , pçur  mieux  dire  , il  trouve,  qu’il  l’est 
assez^^,  quand  il  va  au  but.  Compagnon^ 
quelquefois  éclairé , mais  toujours  intime 
ami  du  corps , il  est  naturellement  porté  à 
trouver  bon  tout  ce  qui  est  pour  celui-ei, 
et,  jamais  il  tnc  consulte  moins  ses  lu- 
qtiq  d^rsqu  il  s’egit  de  s accom- 
^uqdpf.  à gpûtSf.  S^elon  les  réglés  de  Iîj 
nature , au  mo/ns , selqn  les  additions  que 

ppns  Y avons  faites,,  eu  raffinant  sur  nos 
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appétits  naturels  , ce  livre  doit  av oir  plus 
de  lecteurs  que  tout  autre.  Son  auteur , 
pour  se  rendre  utile  aux  diverses  for- 
tunes , après  avoir  donné  des  préceptes 
dont  la  pratique  ne  peut  guere  avoir  lieu 
que  dans  les  grandes  cuisines , en  a voulu 
donner  qui  fussent  assortis  aux  personnes 
d'une  fortune  médiocre.  Il  leur  fournit 
une  cuisinière  qui,  sans  rien  coûter , leur 
serviraà  former  dans  l’art  des  apprêts  celles 
qu’ils  nourrissent,  et  qu’ils  tiennent  à leurs 
gages , ou  les  mettra  eux-mêmes  en  état 
de  s’en  tenir  lieu.  Il  accommode  ses  pré- 
ceptes à leur  fortune , et  à la  nature  des 
alimens  auxquels  elles  les  oblige  de 
se  borner.  Les  cuisinières  qu'il  ins- 
truit, trouveront  dans  ses  leçons  une 
méthode  aisée  pour  apprêter  différem- 
ment toutes  les  diverses  sortes  de  rnets.^ 
et  pour  donner  aux  plus  communs  uné 
saveur  qui  ne  sera  pas  commune.  Fus- 
sent-elles novices  dans  le  métier , elles 
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pourront  et  comprendre  et  pratiquer  san* 
peine  des  préceptes  qu’il  a pris  soin  de 
mettre  à leur  por(  ée , en  les  dégageant 
de  cette  embarrassante  multiplicité  d’as« 
saisonnemens  raffinés  , et  d’industrieux 
déguisemens  , qui  ne  demandent  pas 
moins  d’habileté  dans  les  cuisinières  , 
que  d’opulence  dans  leurs  maîtres.  Par 
ces  apprêts  ainsi  modifiés  , l’œil , ( car 
l’auteur  l’avoue  ) sera  moins  satisfait , 
et  le  goût  moins  chatouillé  ; mais  en 
échange  , la  santé  et  la  bourse  , qui  mé- 
ritent bien  pour  le  moins  autant  que 
ces  deux  sens  d’étre  ménagées  , y trou- 
veront beaucoup  mieux  leur  compte.  Aux 
leçons  pour  la  cuisine  , il  en  a ajouté 
d’autres  pour  l’office , qu'il  a débarrassées 
ayec  le  meme  soin  de  tout  ce  qui  excede 
la  portée  ordinaire  des  ménages , et  la 
capacité  des  cuisinières.  En  donnant 
des  réglés  pour  relever  le  goût  des  ali- 

mens  par  les  moyennes  ressources  de 
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l’art , il  n’a  pas  oublié  d’en  fournir  pour 


discerner  ceux  qui  sont  bons  par  nature  ; 
et  ce  n'est  pas  , selon  notre  avis , ce  que 
sa  doctrine  a de  moins  solide.  Enfin  , 
pour  ne  rien  laisser  de  ce  qui  peut  mettre 
les  bourgeois  en  état  de  faire  les  honneurs 


de  leur  table , il  leùr  apprend  comment 

\ ^ I * * « 

ils  doivent  s'y  prendre  pour  bien  décou- 
per , ou , s’il  faut  employer  son  expres- 
sion , pour  bien  disséquer  les  viandes. 

» . ■ • f 

Cette  nouvelle 'édition  doit  donc  avoir 

» _ T 

l'avantage  de  plaire  généralemeiit. 
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CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

Suivie,  de  VOffi.ce  , à Vusage  de  tous  ceux  qui 
se  mêlent  de  la  dépense  des  maisons. 


Instruction  taries  richesses  que  U nature  produit  pour 
notre  subsistance  pendant  toute  Vannée. 

J E suivrai  l’ordre  des  saisons  , et  commencerai  paf 
le  printems  , qui  comprend  mars , avril  , tnai.  Si  cette 
partie  de  l’année  est  la  plus  agréable  , elle  est  aussi 
la  plus  ingrate  en  volaille  , gibier , légumes  et  fruits. 

Je  ne  parlerai  point  du  bœuf,  puisqu’il  est  de  toute 
saison.  Le  bon  mouton  jusqu’au  mois  de  juin  est  celui 
dcRhcims  et  de  Beauvais  > le  veau  de  lait , pris  sous  la 
merc  j l’agneau  d^^  lait , les  poulets  gras  à la  reine,  les 
j’oulets  aux  œufs  , Ls  poulets  de  grain,  les  canetons 
de  Rouen  , les  dindons,  les  gros  pigeons  de  Rheims 
et  Romains,  les  pigeons  de  vol.crc , les  canetons  ce 
les  oisons. 

En  gibier  , les  levreaux  et  les  lapereaux. 

En  venaison,  les  marcassins , le  chevreuil  er  le  elle- 
vrlllsrc. 

Eu  poisson  d’eau  douce,  nous  avons  l’alose  de  Loire 
et  de  .Veine  , la  dernière  supérieure  à la  première  i U 
tiuitc  de  Normandie  , le  saumon  de  Loire  et  de  Seine  , 
la  lotte  ou  baibottc  , et  l’ccrcvlssc  > pour  le  reste  dû 
poiSion  d'eau  douce , la  brème  , la  carpe , l’anguille , le 
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fcrochct,  la  tanche  > la  pêche  n'est  pas  bonne  en  avril 
et  mai,  parce  qu’elle  fraie  j en  poisson  <le  mer  , nou» 
avons  pour  nouveauté,  l’esturgeon  et  le  maquereau  î 
le  reste  du  poisson  comme  en  hiver. 

Outre  ces  animaux  aquatiques  , nous  avons  les  pro- 
'ductions  que  la  terre  nous  fournit  , qui  sont  les  arti- 
chauxj  les  violets  sont  les  meilleurs:  les  asperges 
vertes  , les  mousserons  et  les  morilles  , les  petits  pois  , 
le?  cardes  de  poirée  , les  chervis , les  salslfifs  et  scor- 
sona'res. 

En  herbes  potagères. 

Nous  avons  les  ëpinards  nouveaux,  les  laitues  , les 
fctitcs  raves,  l'oscille  , la/bonoc  dame  , le  cerfeuil* 

En  fruits. 

Nous  avons , quand  l’année  est  prémarorcc  , les  tbtî- 
cois  verts,  les  amandes  vettes,  les  fraises  et  Icscerlics 
précoces  tt  les  groseilles. 

* 4 

DE  L*  É T Ê. 

Nous  entrons  dans  l’été  , qui  comprend  juin , juillet 
et  août , pour  jouir  des  productions  que  la  lucurc  a 
mises  dans  leur  maturité  , et  qu’elle  nous  a prépareca 
par  le  printcmi. 

La  viande  de  .boucherie  comme  au  printems. 

En  voîaillf. 

Toutes  sortes  de  bons  poulets  , les  dindons  communs 
et  engraissés,  la  poularde  uouvellc.  Sur  la  fin  de  l'été, 
le  coq-vierge  , le  caneton  de  Rouen»  pour  entrées  , 
les  oisons  et  canetons , les  pigeons  Je  routes  especes. 

En  venaison. 

Le  chevreuil  et  la  chcvrillart , le  sanglier , le  mar* 
catsin  et  le  faon. 

En  gibier  à poil. 

Les  levreaux  et  lapereaux. 
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E'i  menu  gibier. 

La  caille  et  cailleteau  de  vigne  , le  perdreau  rouge 
et  gris,  le  ramereau , le  tourtereau,  le  faisandeau  , lo 
halb'an  > sur  h fin  de  l'été,  la  grive  de  vigne  , le  bec- 
iigue  et  tous  les  oiseaux  gras. 

En  poisson. 

Dans  cette  saison  , il  jr  a peu  de  ben  poisson  de 
mer,  excepté  la  morue  nouvelle. 

En  poisson  de  riviere. 

Nous  avons  la  carpe , la  perche  , la  truite  de  met 
et  de  riviere. 

En  légumu. 

Des  petits  pois,  des  haricots  verts  , des  fcyei  d« 
marais  , des  concombres,  des  choux-fleurs. 

En  herbes  potagères* 

Des  laitues , des  chicons  de  toutes  sortes,  des  choux  J 
des  racines  nouvelles,  des  oignons  nouveaux,  des 
poireaux  , du  pourpier,  de  la  chicorée  blanche,  du 
cerfeuil , estragon,  corne  de  cerf,  baume,  ciboulette  , 
percepierre. 

En  fruits* 

Pêches,  pruiresdc  toutes  especes , abricots,  figues  ; 
bigarreaux  et  cerises  tardives  , groseilles  , mûres ^ 
mclous  , poires  de  blanquette. 

DE  L’  A U T O M N E. 

L’automne  , qui  cornprcnd  les  mois  de  septembre^ 
oaobre  et  novembre  , nous  fournit  abondamment  tout 
ce  que  Ton  peut  délirer  pour  les  délices  de  la  table-,  par 
la  récolte  des  vins  er  des  fruits  à pépins  dé  toutes 
especes , par  la  bonté  de  la  voîalllc  et  la  variété  de 
toutes  sortes  de  gibier  et  venaijon  , poisson  d’eau  dou^cç 
et  de  met» 


30  LÀ  C U I s I N I E R E 
En  \imde  d:  boucherie. 

Le  bon  rroiuon  des  Ardennes  , de  Présalé  , de  Ca- 
boijrg  , de  Beauvais , de  Rhcims , de  Dieppe  et  d’A- 
vranches  : le  veau  de  Pontoise  , de  Rouen , de  Caen  , 
de  Monrargis  , et  de  lait  aux  environs  de  Paris  , le 
porc  fraisi  en  volailles , nous  avons  toutes  sortes  de  bons 
poulets,  poulardes  et  chapon»  > celles  d'Anjou'ct  du 
Mans,  de  Barbciîeux  , de  Bruges  et  de  B anzac  » les 
pigeons  de  toutes  especes  i les  poules , et  les  coq-vierges, 
de  Caax  j notis  avons  encore  les  poulardes  et  dinJoni 
chaponnés  de  l’Anjou  , Poitou  et  Beny  i le.s  oies 
grasses oisons  et  canards  d’Alençon  , Maine  et  Anjou. 

En  gros  gibier  et  venaison. 

Le  chevreuil,  le  daim  de  rannée  , le  sanglier  de 
compagnie  , la  laie  plus  délicate  , et  le  raaxcassin  plus 
cxccllcru  , le  faon  , les  Levreaux  , les  lapereaux 

En  petits  gibiers. 

Les  perdrix  rouges  et  grises  , la  bécasse  excellente 
pendant  les  brouillards  et  le  froid  , les  becassinrs  , les 
gelinottes  de  bois,  les  alouettes  ou  movrettes  i les  hup- 
pées sont  les  meilleures. 

Les  plnviers  dorés , excellens  quand  il  gèle  , les, 
guinards  , les  rouges-gorges , l’oiseau  de  rivière  , les 
canards,  les  rouges  trcs-cxccllens  , les  j,iidellcs  i les 
sarcelles. 

En  poissons  d*eau  douce. 

L’^anguille,  la  truite  , la  tanche  , les  écrivisses  , les 
brochets , les  perches , les  loces  , les  carpes , les  plies ,, 
les  barbillons , les  meuniers.. 

En  poissons  de  mer. 

L'es  poissons  que  la  marée  nous  fournit  ordinairement 
dans  cette  saison,  sont  les  esturgeons , le  saumon,  le- 
cabillaud  , la  barbue  , le  turbot  et  tiubotin  , les  sollcs, 
les  gros  et  petits  carlets  , les  vives , les  truites  dé  mer 
et  saumonnées  ronges,  les  merlans,  les  harengs  frais,, 
les  huîtres  vertes  et  blanches;^  les  sardines  k ikoaca 
les  anchois» 
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En  légumes  et  herbages. 

Les  artichaux  d’automne,  choux-fleurs,  cardons 
d’F!‘pagnc  , épinards  , choux  de  plusieurs  especes  , poiip 
reaux  , céleri  , oignons  , racines  , navecs  , chicorée 
blanche  et  chicorée  sauvage  , iaituc  loœalnc  . tosccs 
sortes  de  petites  herbes. 

En  fruits. 

Raisins  de  toutes  espèces,  poires,  pommes  , figues  ^ 
olives  et  pulcbolincs  , noix  et  noisettes  , marrons  et 
châtaignes , et  toutes  sortes  de  fruits  seci  et  confits, 
pendant  l'été. 

DE  L’  H I V E R. 

Les  mois  de  décembre  , janvier  et  février  , qui  corrr- 
posent  l’hiver  , ont  entièrement  rapport  à l’automne  ^ 
par  les  provisions  et  l’abondance  de  tout  ce  qu’elle  nous 
a fourni  pour  la  nécessité  de  la  vie  : comme  pain  , rin  , 
légumes , et  toutes  sortes  de  fruits  ; viande  , volaille  ,, 
gibier  et  poissons  -,  le  tout  esc  de  même  *.  ces  deux  der- 
nières saisons,  qui  sont  le  c ms  delà  bonne  chcrc , ne 
doivent  point  être  séparées  par  des  changemens,  parce 
que  nous  avons  dans  Thiver  presque  tout  ce  que  nous, 
avons  dans  l’auccnuK* 
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INSTRUCTION  POUR  CEUX 
qui  voudront  servir  une  bonne  table  bour- 
geoise \ elle  servira  aussi  pour  régler  les 
services;  vous  aiigmenttre\^ou  diminuere-^ 
suivant  les  occasions  et  la  dépense  que  vous 
voudre\_faire. 


TABLE 

Pe  douyt  couverts  à ài  rr. 
Premier  Service. 

» 

; X Potages, 

i Pièce  de  boeuf  pour  le  nrillieu. 

X Hors -d’oeuvre. 

1 Potage  aux  herbes. 

1 Potage  au  riz, 

X Hqrs-d’acurrc  de  raves. 

,x  Hors-d’ oeuvre  de  beurre  de  Vambre. 

Second  Skrvicb. 

'Laisse^  la  j^itee  de  bœuf  au  utiliru  , et  meue\  à la 
glace  des  deux  potages  e(  des  deux  hors- d œuvre  s , 

4 Entrées. 

J De  noix  de  veau  aux  truffes  à la  bonne  femme. 
X De  côtelettes-  de  mouton  au  bas  lic. 

X De  canards  en  auchepot. 

^ D’une  poulardç  à la  bourgeoise. 

Xroisibmb  Sbrvicï.;* 

1 Plats  de  rois., 

$ Entremets^ 

1 SaLdes, 

X D'un  levreau.  ' 

X De  4 petits  piégeons  de  Toliere. 

I Entremets  pour  le  milieu  d’uD  pâté  d’Amica8| 

X D'imc  crème  glacée» 

iX  Pc  choiut-fleurs»  \ 
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BOURGEOISE. 
Quatrième  service. 
Pour  le  milieu  , um  jatte  fruits  crus* 

i Compote  de  pommes  à la  portugaise. 

I Compote  de  poires, 

1 Assiette  de  gaufres. 

I Assiette  de  marrons, 
t Assiette  de  gelée  de  grofcilles. 

I Assiette  de  marmelade  d’abricots.  , 

— — »■  ' 

TABLE 

De  dix  couverts  à souper. 

Premier  Service.' 

a Potage  pour  le  milieu  , si  vous  le  jugez  à propos, 
a Pitee  de  viande  de  boucherie  à la  broche  , pour  ic« 
lever  le  potage. 

1 Èoit^es^ 

Z Ho  s-ii’auvres, 

1 Enir.-e  d’ure  tourte  de  godiveau, 
r D’une  poularde  entre  deux  plats, 
r H ors- d’oeuvre  d’un  lapin  à purée  d;  lentilles. 

X H<  rs-d’ücuvre  de  trois  langues  de  mouton  c»  papil- 

loJîc. 

Secora  Service. 

X Plats  de  rets. 

3 l iais  d*tntries. 
t De  deux  Lapereaiu, 

1 De  deux  poulets  à la  rc-îne. 
ï Entremets  de  petits  gâtean». 

I De  pciits  pois. 

1 De  crème  gratinée. 

T & O I s 1 E M.E  Service. 

Fruits.  j 

7 Assiettes  de  fruits^ 

2 Jatte  de  gaufrci  pour  le  milicB. 
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1 Assietic  de  fraises 
I De  compocîs  d(!  cerises. 

I De  crème  fouettée. 

3 Assiettes  de  confitures  différentes. 


TABLE 

De  quaCorie  couverts  , et  qïi  peut  servir  pour  vingt 

à dîner. 

Premier  Service. 

Fout  le  milieu  un  sur-tout  qui  reste  pour  tout  le  service, 
/ 

Aux  d:ux  bouts  , deux  potages, 

r Potage  aux  choux. 

I Potaçe  aux  concomHes. 

4 En  rées  pour  les  4 coins  du  surtout, 

1 D’une  tourte  de  pigeons. 

1 De  deux  poulets  à la  reine  , à Ja  sauce  appétissante-. 

I D’une  poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulets. 

1 D’une  cjuciic  de  boeuf  en  hauchepot. 

6 Hors~d’oeuv,es  pour  Us  deux  jl  mes  et  les  4 coins- 
de  Ix  table. 

1 ‘De  cot'lcttes  de  mouton  fur  le  gril. 

1 De  palais  de  bxitf»  en  menus  droits. 

1 De  boudin  de  lapin. 

I De  ciioux-âeurs  en  pains. 

a Hors  -d'œuvres  de  petits  pâtés  ftiands  pour  les 
deux  jloncs. 

Second  Service.. 

2 Rel  vév  pour  les  deux  potages, 

1 De  la  pièce  de  beeuf. 
i D’une  longe  de  veau  à la  broche, 

T R O I s*i  K M F.  Service; 

Rôts  et  entremets  à la  fols. 

4 Plats  de  rots  aix  quatre  (o:ns  du  tufi-tout:., 

J TVune  poularde. 

1 De  trois  perdiau-Y^ 


lî  O U R G E 0 T s E. 

1 De  dlx-huic  nnoviettes. 

1 D’un  caneton  de  Rouen. 

i Sahiies  pour  les  flancs, 

% Entremets  pour  les  deux  bouts. 

1 D’un  gâteau  de  viande, 

1 D^un  pâté  froid. 

4 Pit.ts  entremets  pour  les  4 coins, 

1 Debeignets  à la  crème. 

1 Dr  pc  t ts  Imricots  vci  es. 
i De  truffes  au  coiirt-bouillon. 

1 D’une  tourte  de  gelée  de  groseilles. 

Quatrième  Service. 
i Dessert , servi  à ricize. 

PüCr  les  dut  bouts  du  sur-tout, 

1 Grandes,  jattes  de  fruits  crus,. 

Pour  les  deux  flancs, 

2 Jattes  de  gaufres.. 

Pour  Us  4 coint  du  sur- tout, 

4 Compotes  de  fruits  differens. 

Po  ir  Ps  4 coins  de  la  table, 

I . 

4 Assiettes  de  confitures  differentes. 


C H A P I ? R E II. 

Abrégé  général  pour  toutes  sortespotages, 

P RENEZ  la  viande  lapins  faine  et  laplusfraîchc  tuée-, 
pour  iju’ellc  donne  plus  de  goûta  votre  bouillon;.  la 
plus  succulente  est  la  tranche  , la  culotte,  les  chai- 
bonnaies , le  milieu  du  trum:au  , le  bai  de  l’aloyau  y 
& le  gisre  à la  noix  ; les  pièces  les  plus  propres  à servit 
sur  la  table  , sont  la  culotte  8c  la  poitrine  de  bœuf  ; ne 
mertez  du  veau  dans  vos  bouillons  que  pour  quelque- 
caufe  de  maladie  ; quand  votre  viande  est  bien  ccumce  , 
salez  votre  bouillon,  mettez  dans  la  marmite  de  toutes, 
sortes  de  légumca,bicn  épluche  ci;  ratissés  2c  lavis.^ 
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comme  céleri , oignons,  carottes,  panais , poircauT  î 
choux;  faites  booiJlir  tloucemcm  votre  bouillon  jusqu’à 
ce  que  la  viande  soit  cuite  , passcz-lc  ensuite  dans  un 
tamisoudans  une 'serviette  , laissez  repofer  le  bouillon 
pour  vous  «1  servir  à ce  cfue  vous  jugerez  à propos. 

Potages  aux  choux, 

prenez  la  moitié  d’un  choux  que  vous  faites  blanchi*^ 
avec  un  morceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant 
à la  couene  , ficelez  le  tout,  chacun  en  son  particulier, 
faites-lcs  cuire  à pan  dans  une  petite  marmite  avec  le 
bouillon  qui  est  explique  ci-devant;  quand  votre  choux 
et  petit  lard  font  cuits , faites  mitonner  le  potage  avec 
ce  même  bouillon  et  des  croûtes  de  pain  , fervez  les 
choux  autour  du  potage  avec  le  petit  lard  , ou  à la 
bourgeoife  simplcmcct  par-dessus , ayez  attention  de 
saler  très-peu  le  bouillon  à cause  du  petit  lard  vceux  de 
racines , de  navets  se  font  de  même  y le  céleri  veut 
être  blanchi  plus  long-rems. 

Coulis  de  hmitUt, 

Prenez  un  dcmi-Iitron  de  lentilles  plus  ou  moins, 
suivant  la  grandeur  de  votre  potage  ; il  faut  les  éplu- 
cher et  les  laver  ; faJtes-les  cuire  avec  de  bon  bouillon; 
quand  elles  sont  cultes  , passcz-lcs  dans  une  étamine  , et 
assaisonnrz  votre  coulis  de  bon  goût  ; les  lentilles  à lai 
reînc  sont  les  meilleures  j^ur  toutes  sortes  de  coulisv 

Si  voui  voulei  faire  un  potage  de  croûtes. 

Prenez  un  plat  d'argent  avec  des  croûtes  de  pain  ^ 
mouillez'Ies  avec  du  bouillon  qui  ne  soit  point  dé^ 
graissé  , faites  ffiironncr  vos  croûtes  jusqu'à  ce  qu’il 
SC  fasse  un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat,  égoutez 
ensuite  la  graisse  qui  reste  dans  le  plat , et  servez 
dessus  le  coulis  de  lentilles* 

Les  potages  de  croûtes  à la  parle  verte  se  font  demênie, 

La  seule  différence  , quar»d  vos  pois  sont  cuits  , voua 
mettez  dedans  persil  ci  queues  de  ciboules  ,qLic  vous 
faites  blanchir  ; pilez  et  passez  avec  la  piucc  pour  U 
iciidrc  verte* 
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Potages  aux  petits  oignons  blancs. 

Faites  blanchir  les  oignons  , ôfcz-leur  la  première 
peaa , faites'Ie:  cuire  à parc  dans  une  petite  marmite  > 
quand  ils  sont  cuits , faites-en  un  cordon  au  bord  du 
plat  où  vous  devez  servir  votre  potage»  pour  le  faire 
tenir  , mettez  sur  les  bords  du  plat  un  filet  de  pain  trem- 
pé dans  du  blanc  d’oeuf,  mettez  un  moment  le  plat  sut 
un  fourneau  pour  que  le  pain  s’attache  ; servez-vous 
de  ces  filets  pour  faire  tenir  toutes  sortes  de  garnitures 
de  potages. 

Potagfs  de  concombres. 

Après  les  avoir  coupés  proprement , mettcz-Ies  cair« 
dans  une  petite  marmite , avec  bon  bouillon  et  jus  de 
veau  pout  le  colorer  \ quand  elles  seront  cuites , mi- 
tonnez le  potage  avec  leur  bouillon , et  de  celui  de  la 
marmite  à mitonge  > assaisonnez  le  potage  d’un  bol» 
sel  , et  servez  garni  de  coacombres. 

Potage  au  riz. 

Prenez  on  quarteron  de  riz,  plus  ou  moins,  suivant 
la  grandeur  de  votre  potage  , un  quarteron  pour  quatre 
assiettes,  lavcz-le  à l’eau  tiède  trois  ou  quatre  fois  , 
en  le  frottant  avec  les  mains  : faites-le  cuire  à petit 
feu  pendant  trois  heures  avec  bon  bouillon  ut  jus  de 
veau  ; q iand  il  est  cuit  , dégraissez-le , goûtez  s’il  est 
d un  bon  sel,  servez  ni  trop  épais  , ni  trop  liquide. 

Potages  aux  herbes. 

Mettez  dans  une  petite  marmite  toutes  sortes  d’herbes 
épluchées  ci  bien  lavées  avec  un  panais  et  une  carotte 
coupes  en  petits  filets. 

Les  herbes  sont  oscilles , laitue , cerfeuil,  pourpier  > 
un  peu  de  céleri  coupé  en  filets  ; faites  cuire  le  tout 
avec  bon  bouillon  , un  pe^j  de  jus  de  veau  : quand 
elles  sont  cùitcs,  et  d’un  bon  sel , faites  mitonner  le 
potage  , et  servez  au  naturel  vos  herbes  dans  la  soupe 
sans  faire  de  garniture. 

Vous  pouvez,  si  vous  voulez  , masquer  vos  potages 
de  telle  viaude  que  vous  voulez  , comme  chapon , 
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poulatde,  gros  pigeons,  perdrix  , canards  , jarcts  de 
veau  , etc.  la  façon  de  les  faite  cuire  est  égale  : il  faut 
à tous  leur  retrousser  les  pattes  dans  le  corps,  les  faire 
blanchir  un  instant  et  ne  les  mettre  cuire  dans  la  mar- 
mite à votre  potage,  ejuc  le  tems  qu'il  faut  pour  la 
cuisson,  parce  qu’une  bonne  volaille  qui  est  trop  cuite  , 
u’est  point  estimée  i pour  la  faire  manger  à son  point 
de  cuisson  il  faut  la  tâter  ; quand  elle  fléchit  un  peu  sous 
les  doigts,  elle  est  bonne  a servir.  Vous  pouvez  servir 
vos  volailles  au  milieu  des  potages  > ou  dans  un  plat 
pour  hor  -d  œuvre  , avec  un  bon  bouillon  et  gros 
sel  par-dessus  , suivant  la  vslonté  du  maître  ; ceux  qui 
se  serviront  de  jus  dans  leurs  potages,  doivent  préférer 
celui  de  veau  à celui  de  bœuf,  le  veau  étant  rafraîchis- 
sant et  plus  léger  quand  il  est  fait  avec  sold  ; peu  d'oi- 
gnons , et  attaché  à très-petit  feu , il  n’est  point  con- 
traire à la  santé. 

Potage  printanier  en  maigre. 

Mettex  dans  une  marmite  un  litron  de  pois  nouveaux,- 
cerfeuil , pourpier , laitue  , oseille  , trois  ou  quatre 
oignons  > une  pincée  de  persil , un  morceau  de  beurre  i 
faites  bouillir  le  tout  ensemble  , et  le  passez  après  en 
purée  claire  j mitonnez  le  potage  avec  les  trois  quarts 
de  ce  bouillon,  et  de  celui  qui  vous  reste  , vous  y dé- 
layez six  jaunes  d’œufs  que  vous  faites  lier  sur  le  feu  et 
les  mettez  dins  votre  potcage  , quand  vous  êtes  prêt  à 
servir,  aptes  avoir  goûté  s’il  est  o’un  bon  sel. 

PiUûge  au  rii  et  coulis  Je  LniiUes  tn  maigre. 

Faites  d’abord  un  bon  bouillon  maigre  avec  toutes 
sortes  de  racines , cho  ix  , navets  , oignons  , céleri  , 
poireau  , le  tout  à piowortlon  de  la  iorcc  , et  un  demi- 
litron  de  pois  , vous  mettez  a part  dans  une  petite  mar- 
mite un  dcmi-litron  de  lentilles  à la  reine  , que  >oiiS 
laires  cuire  avec  ce  bouillon > quand  elles  sont  cui  es, 
passcz-lcs  en  purée  , vous  prenez  enseite  un  quarteron 
de  riz  après  l avoir  blrn  lavé , faites-le  cuire  dans  une 
petite  marmite,  avec  un  morceau  de  beurre  , et  de  votre 
bouillon  maigre  tiré  au  clair  i quand  il  est  cuit  t t assai- 
sonné comme  il  faut,  mettez-y  le  coulis  de  Iciu'llcsi 
vous  aurez  soin  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais. 
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Potaiie  au  lait  d' amandes, 

Prenex  une  demi-livre  d’amandes  douces,  que  vous 
mettez  suc  le  feu  avec  de  l’caj  , quand  elle  est  prête  à 
bouillir,  \ous  retirez  vos  amandes  pour  en  ôter  la  peau  > 
jctcz-lcs  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  i ensuite  vous 
les  dgoutez  pour  les  bien  piler  dans  un  mortier , en 
les  arrosant  de  tems  er.  teras  d’une  cuillère  à bouche 
)>leinc  d’eau,  de  crainte  qu’elles  ne  tournent  en  huile  > 
vous  mettrez  dans  une  casserole  une  plnre  d'eau  , un 
j eu  de  sucre  , très-peu  de  sel , cancllc  , coriandre,  un 
ztstede  citron  i faites  bouillir  cette  eau  avee  ce  que 
vous  avez  mis  dedans , environ  un  quart- d’heure  sur  un 
fourneau  i vous  vous  servez  après  de  tette  composition 
pour  passer  vos  amandes  dans  une  serviette , en  les 
bourrant  plusieurs  fois  avec  une  cuillère  de  bols  > vous 
prenez  ensuite  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
tez dessus  du  pain  , tranché  et  séché  , vous  versez 
dessus  le  lait  d’amandes  le  plus  chaud  que  vous  pou- 
vez sans  bouillir  ; si  vous  voulez  votre  lait  d’amandes 
plus  simple  , passez  simplement  avec  de  l’eau  chaude 
et  vous  y mettrez  apres  le  sucre  que  vous  jugerez  à 
propos,  et  très-peu  de  sel. 

Potage  à l’eau  pour  collation. 

Prenez  une  marmite  d’environ  trois  pintes,  mettez 
dedans  un  quartier  de  choux  , quatre  racines  , deux 
panais  , six  oignons  , un  pied  de  céleri , une  petite 
rccinc  du  persil,  trois  ou  qusTre  navets;  faites  i;n 
paquet  avec  de  l’oivllle,  poirec  , cerfeuil  , que  vous 
îiceiez  bien  ensemble , un  demi-lilron  de  p:isqucvoJS 
liez  dans  un  linge  blanc  i faites  boüillir  tous  ces  IcgumeS 
avec  de  l’eau  pendant  trois  hcurci  ; pa;sez  ensuite  ce 
bouillon  dans  un  tamis  , et  mitonnez  \ otre  potage  apres 
a oir  mis  dans  le  bocillon  le  sel  qu’il  ui  faut  > vous 
gar. lirez  le  potage*  avec  les  légumes  qui  sont  dans  la 
marmite,  si  vous  voulez;  vous  vous  rcLlerez  à mettre 
plus  ou  moins  de  legumes , suivant  la  quantité  de  bouil- 
lon que  vous  votidtez  faire. 


Potage  à la  vierge. 

Vous  vous  servirez  d’un  bouillon  ordinaire,  comme 
il  est  expliqué  au  commencement  de  ce  livre  , vous 
prendrez  le  plus  gras  de  ce  bouillon  , environ  une  cho- 
pine,  pour  le  faire  bouillirquclques  bouillons  sur  un  four- 
neau , avec  de  la  mie  de  pain  de  la  grosseur  d’un  œuf  • 
prenez  du  blanc  de  volaille  cuite  à la  broche  , q x vous 
pilez  bien  fin  dans  un  mortier  avec  quelques  amandes 
douces  et  six  jaunes  d’œufs  durs  > quand  le  tout  est  bien 
pilé,  mettez  y le  bouillon  où  est  la  mie  de  pain  et  pas- 
sez le  tour  dans  une  étamine  , en  y ajoutant  un  demi- 
setier  de  cicmc , ou  un  poisson  de  lait  ; après  l'avoir 
assaisonnéde  bon  goût , vous  le  tiendrez  chaud  au  bjin- 
marie  i faites  ensuite  mitonner  votre  potage  avec  des 
croûtes  bien  chap>clccs  , et  peu  de  bouillon  ; quand  vous 
ctes  prêt  à servir,  vous  mettrez  voire  coulis  bien  chaud 
dans  le  potage  , sans  le  faire  bouliir,  parce  qu’il  tour- 
neroir. 

Le  potage  à l’issue  d’agneau  se  fait  de  la  même  façon 
qae  le  précédent , à cette  différence  que  vous  faites  cuire 
l’issue  d’agneau  à part  avec  du  bouillon}  quand  il  esc 
cuir,  vous  garnissez  le  bord  du  plat  à potage  de  l’issue, 
et  la  tête  dans  le  milieu  i ceux  qui  n'auront  point  de 
blanc  de  volaille  cuite  à la  broche  pour  mettre  dans 
le  coulis,  mettront  à la  place  un  peu  plus  d amandes 
douces. 

Potage  à la  citrouille. 

Suivant  la  grandeur  du  potage  que  vous  voulezfaîrc 
vous  prenez  plus  ou  moins  de  citrouille  ou  por'ron  p^our 
«ne  pinte  de  lait,  vous  prendrez  un  quartier  d’une 
moyenne  citrouille , ôtez-en  la  peau  et  tout  ce  qui  tient 
après  les  pépins  ; coupez  la  citrouille  par  petits  mor- 
ceaux , et  la  mettez  dans  une  marmite  avec  d^  l’eau  , 
et  faites  cuire  jusqn’à  ce  qu’elle  soit  réduite  en  marmelade 
et  qu’il  ne  rc'stc  plus  d’eau  , mettez  y un  morceau  de 
beurre  gros  comme  un  œuf  , et  un  peu  de  sel } faites- 
lui  faire  encore  quelques  bouillons,  ensuite  vous  ferez 
bouillît  une  pinte  de  lait , et  y mettez  du  sucre  ce  que 
rousjugcrcz  à propos)  versez  votre  lait  danslaciiroulUc  , 
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prenez  le  plat  que  vous  devez  servir  ; arrangez-y  dt 
pain  tranché , mouillez  le  avec  de  votre  bouillon  d* 
citrouille  , couvrez  le  plat  , et  le  mettez  sur  un  peu 
de  cendre  chaude  pendant  un  quart-d'heure  , pour  don- 
ner le  tems  au  pain  de  tremper , faites  attention  qu'il  ne 
bouille  pas  ■,  en  servant  vous  j mettez  le  restaut  de  yom 
tre  bouillon  bien  chaud. 

Potage  au  lait 

Prenez  une  pinte  de  lait  etla  faites  bouillir  arec  deu* 
ou  trois  grains  de  sel , un  morceau  de  sucre  sî  vous 
voulez;  tranchez  du  pain , et  l’arrangez  dans  le  plac 
que  vous  devez  servir  , versez-y  dessus  une  partie  de 
votre  lait  pour  faire  tremper  le  pain,  et  le  tenez  chaud 
sut  de  la  cendre  chaude  sans  qu’elle  bouille;  couvrez 
le  plat , et  lorsque  vous  êtes  prêt  à servit , vous  mettez 
cinq  jaunes  d’ oeufs  dans  le  restant  du  lait  que  vous  dé- 
layez arec , mcttez-le  sur  le  feu  en  le  remuant  toujours  , 
et  lorsque  vous  sent  ez  que  votre  lait  s'épaissit  il  faut  l’ôter 
promptement , parce  que  c’est  une  marque  que  les  oeufs 
sont  cuits , et  si  vous  cardiez  à l’ôter  ,les  ccufstouroc- 
roient.  ^ 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au  fait  plui  distingué 
vous  prendrez  trois  cliopines  de  lait  que  vous  ferez 
bouillir  avec  une  petite  écorce  de  citron  verd,  une 
pincée  de  coriandre  , un  petit  morceau  de  cancKc  , 
deux  ou  trois  grains  de  sel,  environ  trois  onces  de  sucre  ; 
fai7cs**le  bouillir  et  rcduice  à moitié , ensuite  vous  le 
passez  au  tamis  et  le  finissez  comme  le  précédent. 

Pctagei  maigres  de  plusieurs  Jacons.. 

Suivant  le  potage  que  vous  voulez  faire  , comme 
petits  oignons  , racines  , navets  , choix  , céleri , vous 
prenez  le  légume  que  vous  voulez  employer  pour  faire 
la  garniture  de  votre  potage  , vous  le  coupez  propre* 
men»  et  le /altes  blanchir  un  quart-d’hf  ire  à l’eau  bouil^ 
lance  ; retircz-Ic  à l’eau  fraîche,  et  les  mettez  cuire  avec 
an  morceau  de  beurre  , de  l’eau  et  du  sel;  pendant 
qu’il  cuit , vous  mettez  dans  une  casserole  un  morceau 
de  beurre  avec  de  l'oignon,  carottes , panais , un  pied 
de  céleri,  le  tout  coupé  par  perirs  morceaux  ; une  gousse 
iTail,  une  feuille  de  l'auricr,  tuym,  basjlic  , trois  clous 
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de  géroflc , persil,  ciboule  i vous  observerez  cfe  «e 
poinc  mettre  dans  la  casserole  du  légume  dont  vous  gar- 
nissez voire  potage  , parce  que  celui  que  vous  f.iites 
cuire  à part  est  sufîuaHt  pour  donner  le  goût  qu’il 
fauti  vous  passerez  tous  urs  légumes  sur  le  feu  en  les 
retournant  de.  teirs  en  tenas , jusqu'à  ce  qu’ils  soient 
cu.’ts  & colo  és  ; vous  y mettrez  de  l’eau  & la  ferez 
bouillir  une  demi-heure  avec  les  Irgnmcs  , ceh  vous 
doit  faire  un  bouillon  de  bon  goiif  et  d’une  belle  cou- 
leur comme  s’il  y avoir  dti  jus  ; passez-le  dans  un  ta- 
mis et  le  mettez  dans  la  marmite  cv'i  est  le  légume 
à garnir  le  potage  ; quani  il  sera  cuir,  et  Je  bouillon 
assaisonhé'dc  bon  goûr,  prenez- en  pour  taire  m'ifOnnrt’ 
îe<  potage  dans  une  dasscrolèi  |>rçne'z  1 • plar' que' vous 
devez  fervirj  mettez  fur  les  bords  de  petits  filets  de  mie 
de  pain  , que  voi's  treu'.pez  dans  un  peu  de  blanc  d’œuti 
mettez  le  plat  sur  le  feu  pour  faire  a tacher  les  file  s ; 
me  tcz-y  après  votre  garn-turc  de  légumes  arrangé; 
proprement)  dressez  vorre  pora-’c  et  servez,  b'i  vous 
servez  votre  potage  dans  un  plat  en  façon  de  jatte  , 
Cous  ii’y  forez  point  de  garniture  ; mettez  simplcinenf 
le  légume  sur  Ic.pptage  après  qu’il  est  dresst. 

VoiJg’.s  rjiijigrfs  aux  oig'ions. 


‘ Coujsc',  en  filets  environ  «ne  douzaine  de  moyens 
©igncfis;  mettez-lcs  dans  une  casserole  avec  uiv mor- 
ceau de  beurres  passez-lcs  sur  le  feu  eirlcs  retournaiic 
de  rems  en  tems  , jusqu’à  ce  qu  ils  soient  cuits  et  un 
peu  colorés  également  s inouillez-lcs  avec  de  l’eau  ou 
du  bouillon  ma'gre  si  vous  en  awez , mettez-y  du  sel 
et  du  gros^polrie  , fajtqs^  bouillir  quelques  bo. filions  , 
et  ensuite  vo  s y mettrez  du  paju  pour  faite  mitonner 
votre  potagjC  camme  a Tord  uairr. 

.. , $1  vous  voulez  faire  un  potage  dc.laiç  au»  oignons  , 
vous  en  mettrez  un  peu  motus  qu’il  •est.  dit  cl-dejsus  \ 
passcz-les,  à pcil;  feu  aveci  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’Üs 
soient  cuits  s.-m;  être  colorés  ; vous  faites  bouillir  du  la\ç 
et  le  mcttczavcc  l’oignon  assaisonné d’unpcudc  seliuiet.- 
«jez  du  pain  tranché  daus  le  plat  que  vous  dçivcz  servir  -, 
avec  une  partie dr  votre  bouillon,  couvrcz-lc  ^ Iç  met- 
tez sur  un  peu  de  cendres  chaudes  i qiiaud  votre  pain  sera 
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bien  trempe,  vous  y mettrez  le  restant  du  bouillon. 
Servez. 

Potages  de  marrons  en  gras  (t  en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  de  marrons  en  maigre , vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  avec 
trois  oignons  coupes  en  tranchers , deux  racii>es,  un 
panais  , un  pied  de  céleri  , trois  poireaux  , le  tout 
coupé  en  petits  morceaux  ; une  dcmi-gous5e  d’atl  , 
deux  clousde  gérofle  , passez  le  tout  ensemble  jusqu’àce 

?|U'iIs  soient  un  peu  colorés  ; mouillez  avec  de  l’eau  , et 
aires  bouillir  pendant  une  heure  } passez  votre  bouillon 
au  tamis  , assaisonnez  de  sel.  Prenez  un  cent  de  marrpnç, 
ou  un  cent  et  den  i de  grosses  châtaignes  , ôtez-cn  la 
première  peau  , cr  le  inett.z  sur  le  feu  dans  une  poêle 
percée  en  les  remuant  toujours  ju.'qu^à  ce  que  vous  puis- 
siez ôter  la  seconde  peau  ; quand  ils  seront  bien  éplu- 
ches , faites-lcs  cuire  avec  u'’e  partie  du  bjuillon  , 
ensuite  vous  mettrez  à parc  ceux  qui  sont  entiers  pour 
garnir  le  potage  , et  les  autres  vous  les  écraserez  , ec 
les  passerez  dans  un  tards  pj^nu;  en  hùce  un  coulis  que  vous 
mouil'.cz  avec  le  bouillon  (1;^  leur  cuisson , fiutcs  mi:on- 
ncr  le  potage  avec  le  bouillqn  de  cacme  , et  en  servant 
vfuis  y mettrez  le  coulis  de  marrons.  Le  potage  gras  le 
fait  de  la  meme  façon,  en  prrnant-un  borç  bouillon  gras 
que  vous  employez  à la  place  du  maigre.  -,  j 

Potages  d’asperges  à la  pnre'e  verte , en  gras  et  en  maigre. 

Pour  faire  un  petage  en  maigre  , vous  faites  un  bouil- 
lon de  racines  comme  le  précèdent , lorsqu’il"  esfprssé 
an  tamis,  prepicz  une  partie  pour  fairp  cuire  na  litron 
de  pois  verts, prer.ezdesaspcrgcsdc  moyenne  grosseur, 
ce  qu’il  vous  en  faut  pour  garnir  le  potage  , coupcz-^leh 
de  longueur  de  trois  doigts  , faites  les  blanchir  un  nro- 
ment  à l'eau  bouillante  , et  les  retirez  à l’eau  fraîche  : 
faites-lcs  égout-r  et  les  ficelez  en  plipsieuis  petits  pa- 
quets , coupez  un  peu  le  bout  de  la  pointe  , et  les  mettez 
cuire  avec  les  pois  > lorsque  les  pois  sont  cuits  . passcr-Ies 
en  purée  , mitonnez  le  potage  avec  le  bouillon  de  raci- 
nes , faites- une  garniture  sur  les  bords  du  plat  avec  les 
asperges , en  sc'rvant  mcctcz-y  le  coulis  de  pois  ; le  p«ta- 
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fe  en  gras  se  fait  de  la  même  t^açon  en  prenant  an  bon 
ouillon  gras  à la  place  du  maigre. 

Potages  au  fromage  en  gras  et  en  maigre. 

PoBrle  faire  en  maigre,  vous  ferez  un  bouillon  com- 
me celui  c]ui  est  explique  pour  les  potages  maigres  , 
pag.  itf.  Ayez  attention  que  pour  ce  potage-ci  il  faut 
plus  de  choux  que  d’autre  légume  ; quand  il  «cra  fini 
et  passé  au  tamis  , mettez-y  très-peu  de  sel , prenez  le 
plat  que  vous  devez  servir  , qui  doit  aller  au  feu  } vous 
avez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons,  suivant  la 
grandeur  du  potage  , de  fromage  de  Gruyere  » rapez- 
en  la  moitié,  et  l’autre  vous  la  coupez  en  tranches 
minces  , mettez  un  peu  de  fromage  râpé  dans  le  fond  du 
plat  avec  quelques  petits  motceauxde  beurre,  couvrez 
avec  du  pain  tranché  fort  mince  , ensuite  vous  y mettrez 
une  couche  de  fromage  tranché  , apres  une  couche  de 
pain  que  vous  couvrez  de  fromage  râpe  ; remettez  une 
couche  de  pain,  rt  finissez  par  le  fromage  tranché 
et  de  petits  morceaux  de  beurre  , mouillez  avec  une 
partie  de  votre  bouillon  , faites  mitonner  jusqu’à  ce 
qu  il  se  fasse  un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat,  et 
ne  reste  plus  de  bouillon.  Avant  que  de  servir  , vous  y 
remettrez  du  bouillon  et  un  peu  de  gros  poivre.  Ce 
potage  doit  être  servi  nn  peu  épais  i en  gras  vous  le 
faites  de  ta  meme  façon  , en  vous  servant  d’un  bouillon 
gras  aux  choux  ; ne  dégraissez  point  trop  le  bouillon  , 
et  n’y  mettez  point  de  beurre. 


De  la  dissection  des  viandes 

L*adrf..ssï  de  couper  proprement  les  viandes  est 
aujourd  hui  d un  si  grand  usage  , que  ceux  qui  veulent 
servir  les  convies,  ne  doivcint  pouvt  l’ignorer  pour  la 
société  de  la  table  , puisque  l’on  ne  sautoir  servir  les 
bons  morceaux  , si  on  ne  les  connoît  pas  , et  que  bien 
des  gens  trouvent  la  viande  dure  , faute  de  la  savoir 
couper  dins  son  fil  i la  bonne  façon  est  de  servir  peu  à 
la  fois , par  ce  moyen  les  convies  mangent  avec  plus 
d’appétir. 


Je 


BOURGEOISE.  z5 

Je  commencerai  par  la  dissection  du  boeuf  bouilli  et 
rôti  > la  façon  de  le  couper  est  toujours  la  mcusci,  ainsi 
que  des  autres  viandes  de  boucherie. 

La  culote  se  coupe  en  travers  dans  le  milieu  ; la 
viande  qui  est  auprès  des  os  de  la  queue  est  plus  fine. 

La  charbonnee  se  coupe  en  morceaux  minces  et 
en  travers, 

La  poitrine  se  coupe  près  du  tendon  , et  en  travers. 

La  palleron  se  coupe  comme  la  charbonnée. 

L’aloyau  , après  avoir  ôté  une  peau  dure  et  ner- 
veuse qui  se  trouve  au  dessus  du  filet , que  vous  ne 
servez  qu’à  ceux  qui  vous  en  demandent  ; vous  coupez 
le  filet  mince  et  en  travers  pour  le  servir  ; la  viande 
qui  est  de  l’autre  côté  de  l’os  et  au  dessus  du  filet, 
se  coupe  de  même  , et  peut  passer,  dans  un  besoin, 
pour  du  filet , quand  elle  est  bien  coupée. 

La  tranche  et  le  giste  se  coupent  en  travers. 

Toutes  les  langues  , ainsi  que  celle  du  boeuf,  sc 
coupent  en  travers  et  par  tranches  i du  côté  du  gros 
bout  se  trouvent  les  morceaux  les  plus  tendres.. 

Le  trumeau  , qui  est  une  chair  pleine  de  cartilages 
et  courte , doit  être  bien  cuit  et  se  sert  à la  cuillère. 

De  la  connaissance  du  bon  bceuf. 

Le  boeuf  esc  bon  toute  l’année  > les  meilleurs  sont 
ceux  de  Coteentin , de  Normandie  et  d’Auvergne  : il 
faut  choisir  celui  qui  a la  couleur  foi.cée  d’un  rouge 
cramoisi , gras  et  bien  couvert  ; il  faut  le  laisser  mor- 
tifier quatre  ou  cinq  jours  en  hiver,  deux  ou  trois  au 
prince  ms  et  l’automne , pour  l’été  un  jour  ou  deux  ^ 
suivant  les  chaleurs  , et  l’exposition  des  vents  où  vous: 
mettez  la  viande  ; il  y a des  parties  dans  le  bceuf  qui 
SC  conservent  mieux  les  unes  que  les  autres. 

De  la  dissection  du  mouton. 

Du  rôt  de  bift  et  gigot  de  mouton  , ils  se  servent 
tous  les  deux  de  même  : vous  les  coupez  en  travers 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  filet  ; le  morceau  le  plus 
délicat  que  vous  coupez  en  travers  et  en  tranches , sc 
trouve  du  côté  du  nerf,  que  l’on  appelle  la  sous-noix 
extérieure  ; le  côté  de  la  queue  sur  la  croupe , sc  coupc 
par  aiguillctes , et  se  sert  pour  un  morceau  délicat  ; 
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la  souris  est  encore  un  morceau  tendre  que  l’on  pcot 
servir. 

Le  carré  se  sert  par  côtelettes. 

L’cpaulc  se  coupe  par  tranches  dessus  et  dessous. 

La  poitrine,  apres  avoir  enlevé  la  peau  qui  est  sur 
les  tendon»  , vous  la  coupez  par  côlcs  , en  prenant  les 
endroits  où  le  couteau  ne  résiste  pa»  en  tirant  du  côte 
des  tendon». 

Le  chevreau  et  l’agneau  se  dissèquent  de  la  meme 

façon. 

De  la  connolssance  du  bon  mouton. 

La  mouton  est  ordinairement  bon  quand  il  a la  chair 
noire  , q'i’il  est  gras  en  dedan»,  le  gigot  court,  le  nerf 
fin  , qu’il  est  jeune  et  de  bon  acabit  i laijsex-lc  mor- 
tifier le  plus  que  vous  pouvez  , suivant  la  saison  ; dan» 
le  printems  nous  avons  le»  gros  mourons  Flamands, 
le»  moutons  de  Rheims  et  de  Beauvais  ; l’cté  , les 
plus  cxccUcns  sont  le»  moutons  de  pâture  i l’automne 
et  l’hiver  est  le  teras  du  meilleur  mouton  , par  la 
facilité  de  It  pouvoir  transporter  des  meilleurs  can* 
ton»,  comme  des  Ardennes,  de  Rheim»  , de  Cabour, 
de  Beauvais  , de  Présalc , de  Dieppe. 

De  la  dissection  du  veau. 


La  longe  : vous  coupez  le  filet  par  petites  tranche» 
en  traver»  pour  «ervir  ; ensuite  vous  coupez  le  rognon 
par  petits  morceaux  pour  le  présentes  à ceux  qui 
l’aiment  > dessous  le  rognon  , dans  l’intérieur  de  la 
longe  , se  trouve  un  petit  filet  trc»-délicat. 

Le  cul  se  coupe  par  petits  morceaux  avec  ses  petits 
os  i il  se  coupe  facilement  en  appuyant  le  couteau  des- 
sus, parce  que  les  jointure»  en  sont  marquées. 

Du  cuisseau  : dans  le  cuisseau,  quand  il  est  rôti, 
U n’y  a que  les  noix  de  tendres,  celle  de  dcisous  est 
la  plus  estimée. 

La  poitrine  , après  avoir  découvert  le»  tendons 
d’une  peau  charnue  qui  les  couvre  , vous  coupez  la 
poitrine  en  travers  pour  en  séparer  les  côtes  d’avec 
les  tendon»,  c’esr  ce  que  vous  ferez  aisément  en  prenant 
l’endroit  du  côté  du  tendon  où  le  couteau  ne  résine 
pas,  et  ensuite  coupez  par  petits  morceaux, 


B O U R G E 0 I s E.  17 

T ^ S--  ojpc  par  côtclctccs , en  prenant  bien 

1<‘  iü  •■•J  ■il',  blet,  com:Tie  la  longe, 

i-.i  i:  endc'^boüscic  l c 'aulc, sur iagauche, se  trouve 
•;  pccitc  noix  cnvcloppcc  de  graisse  , que  vous  servez 
ü’abord  poui  le  morceau  le  plus  délicat  : le  reste  de 
l'epaulc  , dessus  et  dessous,  se  coupe  par  tranches. 

La  tète  de  veau  : les  moiccaux  le*  plus  estimés 
sont  les  yeux,  apres  les  orc'Ues  j la  cervelle  se  se^t 
à ceux  qui  l’aiment , ensuite  vous  coupez  la  langue 
par  morceaux  : vous  avez  encore  les  bajoue*  , les  os, 
où  vous  trouvez  de  la  viande  apres. 

l e chevreuil  et  daim  se  servent  et  se  coupent  comme 
le  veau. 

JDe  la  connaissance  du  veau. 

Les  meilleurs  sont  ceux  de  Caen  , de  Pontoise  , de 
Rouen  et  de  Monttrgis  : pour  que  le  veau  soit  bon , il 
faut  qu’il  ait  deux  mois  5 plus  petit  il  n’a  ni  suc  ni  saveur  9 
plus  fort,  il  est  sujet  à être  dur,  et  n’est  point  sldéicat» 
il  faut  le  choisir  blanc  et  gras  ; les  vCiSux  de  lait  qui 

^7  * 

viennent  des  environs  de  Paris , quoique  pins  forts , sont 
bons  quand  ils  ne  sont  point  fatigués.  Il  y a des  veaux 
qui  se  corrompent  promptement,  d’autres  sans  être  cor- 
rompus ont  un  mauvais  goût  ; cela  provient  de  ce  que 
dans  les  grandes  chaleurs , on  les  expose  au  soleil,  après 
qu’on  leur  a donné  à boire  du  lait,  et  comme  l’on  tue 
sur  le  champ  le  veau  que  l’on  achète  , la  viande  prend 
le  mauvais  goût  du  lait  qui  s’est  aigri. 

Ve  la  dissection  du  cochon. 

La  hure  qui  se  sert  pour  entremets  froid , commence 
à se  servir  en  coupant  du  t.ôtc  des  oreilles  jusqu’aux 
bajoues  i le  chignon  se  sert  aptes  par  petites  tranches 
minces. 

Le  carré,  le  filet,  l’échincc  se  coupent  par  petite* 
tranches  minces  et  en  travers. 

Le  jambon  se  coupc  par  petites  tranches  en  travers  ; 
toujours  du  gras  et  du  maigre. 

Lcstnglicisc  coupe  et  se  sert  comme  le  cochon. 
Ve  Li  dissection  du  marcassin  et  du  cochon  de  lait. 
La  dissection  se  fait  de  meme  ; apres  qu’il  est  servi  sur 
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table  , vous  commencez  par  couper  la  têrc  , les  deux 
oreilles  , et  séparez  la  tête  en  deux  , ensuite  vous 
coupez  l’épaule  gauche , la  cuisse  gauche , l’épaule  droite 
et  la  cuisse  droite  : vous  levez  après  la  peau  pour  la 
servir  toute  croquante;  les  jambes  , les  côtés,  les  mor- 
ceaux près  du  cou  sont  des  endroits  très-délicats , l’épine 
du  dos  se  coupe  en  deux , le  côté  des  côtes  qui  y reste 
attaché  se  sert  par  petits  morceaux. 

Delà  disseclion  de  la  volaille  et  gibier. 

Les  principales  parties  de  la  volaille  sont  le  cou , 
les  deux  ailes  , les  deux  cuisses  , l’estomac  , le  crou- 
p'on , la  carcasse  > les  morceaux  les  plus  honnêtes  à 
présenter  sont  les  ailes  , et  après  les  blancs  , pour  la 
volaille  rôtie  ; celle  qui  est  bouillie  j les  cuisses  sont 
les  morceaux  les  plus  honnêtes  à présenter. 

La  dissection  se  fait  en  prenant  l’aile  delà  main  gauche 
ou  avec  une  fourchette  ; vous  prenez  de  la  main  droite 
le  couteau  pour  couper  la  jointure  de  Taile,  et  achevez 
de  la  main  gauche  , en  tirant  l’aile  qui  cede  a'sément 
si  vous  tenez  ferme  la  pièce  de  volaille  avec  votre  four- 
chette ; ensuite  vous  levez  du  même  côté  la  cuisse  , en 
donnant  un  coup  de  couteau  dans  les  nerfs  de  la  join- 
ture , et  vous  la  tirez  de  la  même  façon  avec  la  main  gau- 
che : la  meme  opération  se  pratique  pour  l’autre  côté  ; 
vous  coupez  ensuite  l’estomac,  la  carcasse  et  le  croupion 
en  deux  : c’est  ainsi  que  vous  disséquez  poulets , poular- 
des, faisans,  perdrix  et  bécasses;  les  morceaux  les  plus 
délicats  du  faisan , sont  les  blancs  de  l’estomac  et  les 
cuisses  i de  la  bécasse,  la  cuisse  est  la  plus  estimée. 

Le  pigeon  , quand  il  est  gros  , se  peut  couper  comme 
la  viande  blanche  ; quand  il  est  moyen  , il  se  coupe  en 
deux  par  le  dos , en  faisant  tenir  le  croupion  avec  les 
deux  cuisses  , ou  en  deux  morceaux  en  travers. 

L’oiseau  de  riviere  et  le  canard  se  coupent  sur  l’esto- 
rnac  par  aigullletes,  que  vous  offrez  pour  le  plus  déli- 
cat, ensuite  vous  levez  les  ailes,  les  cuisses  et  lacarcassc. 

Des  lapereaux , le  plus  estimé  est  le  filet  : vous  eom- 
Hiencez  .à  le  fendre  depuis  le  cou  en  desceixdant  le  long 
de  l’épine  du  dos  » après  qu’il  est  levé  ^ vous  le  coupez 
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par  morceaux  en  travers  pour  le  servir  -,  les  petits  filets 
de  dedans  sont  excellens  : le  reste  se  coupe  à la  volonté. 

Les  levreaux  se  coupent  et  sc  servent  de  la  mènic 
façon  que  les  lapereaux. 


CHAPITRE  III. 

En  expliquant  les  principales  parties  du  boeuf/  je 
n’entrerai  point  dans  le  détail  de  ce  que  nous  appelons 
basse  boucherie  : cette  viande  n’est  d’usage  que  dans  le 
bas  peuple  > l’accommodage  chez  eux  est  force  sel  , 
poivre  , vinaigre  , ail  , cchalotte  , pour  en  relever 
le  goût  insipide. 

Voici  ce  qui  est  d’usage  chez  les  bourgeois  et  gens 
qui  tiennent  bonne  table  : la  cervelle  , la  langue  , le 
palais , les  rognons , la  graisse  , la  queue  ; I.j  cuisse 
nous  avon.\  la  culote  , la  tranche , la  piece  ronde  , le 
gisce  à la  noix , le  cimier , la  moelle  ; après  la  cuisie 
sont  l’aloyau  , les  charbonnées  , les  flanchets  et  les  enr 
irecôtes  , la  poitrine  , les  tendons  de  poitrine,  les  pal- 
Icrons  et  le  gros  bout. 

/Je  la  langue  de  bauf. 

Elle  sc  met  cuire  à la  braise  , qui  se  fait  avec  sel  , 
poivre  , un  bouquet  garni  de  persil , ciboule  , thym  , 
laurier,  basilic  , clous  de  girofle  , oignons  , racines,  du 
bouillon , que  ce  qu’il  faut  pour  mouiller  la  viande  > 
faites  cuire  à très-petit  feu  ; quand  elle  est  cuite  , ôtez  la 
peau , et  la  piquez  de  petit  lard  , faites-la  cuire  après  à la 
broche,  servezdessous  une  sauce  comme  celle  de  mou- 
ton , en  y ajoutant  un  filet  de  vinaigre  > vous  trouverez 
la  sauce  au  Chapitre  XV  , p.  z8i. 

Vous  la  mettez  encore  au  miroton,  quand  elle  est 
culte  à la  braise  comme  ci-devant  > ôtez  la  peau  , cou- 
pez-la  en  tranches  , arrangez-la  sur  le  plat  que  vous  de- 
vez servir  : faites-la  bouillir  doucement  dans  une  sauce  , 
comme  celle  que  je  viens  de  dire , et  la  servez  à courte 
$aucc. 
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Langue  de  bauf  en  pauputies. 

Otez  le  coinet  à une  langue  de  bœuf  , et  la  faîtes 
blanchir  un  demi-quart  d’heure  à l’eau  bouillante,  met- 
te z-la  ensuite  cuire  dans  la  marmite  à la  piece  de  bœuf, 
jusqu’à  ce  que  la  peau  se  puisse  enlever,  elle  ne  gâtera 
pas  votre  boHillon  > ôtcz-cn  la  peau  et  la  mettez  refroi- 
dir, après  vous  la  coupez  en  tranches  minces  dans  toute 
sa  largeur  et  longueur,  couvrez  chaque  morceau  avec 
de  la  tarce  de  godiveau,  ou  autre  farce  de  viande , de 
l’cpaissenr  d’un  petit  écu , passez  un  couteau  trempé  dans 
l’œuf  sur  la  farce  , roulez-lcs  ensuite  et  les  embrochez 
dans  un  hatelct  , après  avoir  mis  à chacune  une  petite 
barde  de  lard  , faites-les  cuire  à la  broche  j quand  elles 
seront  presque  cultes , jetez  de  la  mie  de  pain  sur  les 
bardes,  faites  prendre  une  couleur  dorée  à feu  clair,  et 
vous  les  servirez  avec  une  sauce  piquante  dessous , que 
vous  trouverez  la  prcmlcrc  à l’article  des  sauces. 

Langue  de  bauf  en  gratin. 

Prenez  une  langue  de  bœuf  et  la  faites  cuire  dans  la 
marmite  après  l’avoir  fait  blanchir  i quand  clic  sera  cuite , 
ôtez-  en  la  peau  et  la  mettez  refroidir  ; coupez  - la  en 
tranches , hachez  du  persil , ciboule  , cinq  ou  six  feuilles 
d’estragon  , trois  échalotes  , câpres  et  un  anchois;  pre- 
nez une  demi -poignée  de  mie  de  pain  , que  vous  mêlez 
avec  gros  comme  la  mo'tié  d’un  œuf  de  beurre  , et  une 
partie  de  ce  que  vous  avez  hache , pour  mettre  le  tout 
ensemble  dans  le  fond  du  plir  , arrangez  la  moitié  de 
la  langue  dessus,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  et 
le  restant  de  vos  petites  herbes  dessus  , arrangez  une 
seconde  couche  du  restant  de  la  langue  , sel , gros  poivre 
par  dessus;  mouillez  avec  trois  ou  quatre  cuillerées  de 
bouillon  et  un  demi  - verre  de  vin  ; faites  bouillir  jus- 
qu'à ce  qu’il  se  fasse  un  gratin  dans  le  fond  du  plat  ; 
en  servant  vous  y mettrez  un  peu  de  bouillon  , seule- 
ment pour  que  cela  marque  une  petite  sauce. 

Langue  de  bauf  ù la  persillade. 

Faitcs-la  blanchir  un  quart  d’heure  à l’eau  bouillante  ; 
ensuite  vous  la  lardez  avec  de  gros  lard  , et  la  mettez 
«uire  dans  la  marmit:  à la  pièce  de  bœuf  ; quand  clic 
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est  cuite  vous  ôrcz  la  peau  et  la  fendex  un  peu  plut 
de  moitié  dans  sa  longueur  , pour  l’ouvrir  en  deux  sans 
la  séparer } serrei-la  avec  du  bouillon,  sel , gros  poivre, 
un  filet  de  vinaigre  , si  vous  roulez , et  perfil  haché. 

Langue  dt  bœuf  en  breiolle  ^ et  autres  façons. 

Faitcs-la  cuire  à un  peu  plus  de  moitié  dans  de  l’eau  , 
ôtez  ensuite  la  peau  et  la  coupez  en  filets  minces,  o^uc 
vous  arrangez  dans  une  casscro’c  avec  perfil , ciboule, 
diampignons  , le  tout  haché  très-fin  , sel , gros  poivre  , 
huile  fine  ; faites-la  cuire  à très-petit  feu  i quand  elle 
commencera  à bouillir,  mettez-y  un  verre  de  vin  blanc  ; 
quand  elle  cfl  cuite  , dégraissez-la,  et  mettez  un  peu  de 
coulis  , et  en  servant , si  elle  n’cll  point  assez  piquante  , 
vousy  mettrez  un  jus  de  citron.  La  largue  se  met  encore 
avec  un  ragoût  de  concombres  et  divers  autres  légumes , 
et  plusieurs  saucts  différentes  ; comme  ravigote  , petite 
sauce  ; on  les  sert  pour  entrenaets  froids  , quand  elles 
sont  fourrées , salées,  fumées  et  séchées. 

Cervelle  de  boeuf  de  plusieurs  façons. 

Elle  se  fdit  cuire  à la  braise , faite  avec  vin  blanc 
sel , poivre  , un  bouquet  garni  i quand  clic  cft  cuire  , 
vous  la  retirez  de  la  braise,  et  la  servez  avec  une  petite 
sauce  appétissante,  que  vous  trouverez  au  chapitre  XV, 
ou  avec  un  ragoût  de  petits  oignons  ec  de  racines. 

Elle  SC  sert  encore  frite  , pour  lors  il  faut  la  mariner 
avec  sel , poi  vre  , vinaigre  , un  morceau  de  beurre  , ma- 
nié de  farine  , ail , perfil , ciboule  , thym  , laurier  , ba- 
filic  3 faites-la  frire  après  l’avoir  égoutée  ci  farinée  , 
$crvcz-Ia  garnie  de  persil  frit. 

Palais  de  boeuf  en  menus  droits  et  autres  façons. 

Il  faut  dabordle  bien  nettoyer  et  le  faire  cüirc  dan* 
l’eau, vous  l’épluchez  ensuite  de  scs  peaux  et  le  coupez 
par  filets  > passez  de  l’oignon  sur  le  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  i quand  il  clï  à moitié  cuit  , mettez-y  lei 
palais  et  mouillez  votre  ragoût  avec  de  bon  bouillon  , 
un  peu  de  coulis , un  bouquet  garni  assaisonné  de  bon 
goût , quand  II  cft  bien  dégraissé , et  la  sauce  assci 
réduite  3 meticz-y  un  peu  de  moutarde  en  servant. 

Vous  pouvez  encore  le*  servir  entiers  sur  le  gril , en 
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les  faisant  mariner  avec  huile  fine  , sel , f^ros  poivre  ^ 
jiersil  , ciboule , champignons  , una  pointe  d’ail , le  tout 
haché  ; trempez-les  bien  dans  la  marinade  , et  les  panez 
avec  de  la  mie  de  pain  , faites-les  griller  et  servez  des- 
sous une  sauce  claire  et  piquante  , on  sans  sauce. 

PaLis  di  boeuf  mariné. 

Prenez  des  palais  de  bœuf  cuits  à l’eau  , après  les 
avoir  épluchés  , vous  les  coupez  de  la  longueur  et  lar- 
geur du  doigt  ; faltes-les  mariner  avec  sel,  poivre,  une 
gousse  d’ail  , du  vinaigre  , un  peu  de  bouillon  , un 
petit  morceau  de  beurre  muni  de  ^arine  , une  feuille  de 
laurier  , trois  clous  de  girofle,  f .ces  tiédir  la  marinade 
et  mettez  dedans  les  palais  d . bœuf  pendant  deux  ou 
trois  heures  î retircz-les  en'  j,te  pour  les  faire  égouter , 
cssuyez-les  et  les  farinez,  iaîtcs-les  frire  et  servez  avec 
du  perfil  frii. 

AllurntUes  de  palais  de  boeuf. 

Prenez  deux  palais  de  bœuf  cuits  à l’eau  ; apres  les 
avoir  épluchés,  roupez-lcs  comme  des  allumettes , et 
les  faites  mariner  avec  du  citron  , un  peu  de  sel , pei  fil 
en  branche , ciboule  entière  ; quand  ils  ont  pris  goût  , 
mcttez-lcs  égouter  et  les  trempés  dans  une  pâte  faite 
de  cette  fson  : mettez  dans  une  casserole  deux  bonnes 
p-ioignécs  de  farine  , une  cuillerée  d’huile  fine  , un  peu 
de  sel  fin  , ec  délayez  petit  à petit  avec  de  la  bierre 
jusqu’à  ce  que  votre  pute  ait  la  confistancc  d'une  crème 
double,  trempez  dedans  vos  palais  de  bœuf,  et  les 
faites  fl  ire  de  belle  couleur  i servez  le  plus  chaud  que 
vous  pourrez. 

Croquettes  de  palais  de  boeuf. 

Preneztrois  palais  de  boeuf  cuits  à l’eau  , cpluchcz- 
les  et  les  coupez  en  deux  tout  en  travers  dans  toute 
leur  longueur , faites-leur  prendre  du  goût  pendant  une 
demi-heure  en  les  faisant  migeoter  surfin  petit  feu  avec 
du  bouillon  , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle  , 
thym,  laurier,  baribe,  sel  , poivre  ; ensuite  mettez  les 
egouter  et  refroi.fir  , mettez  dessus  chaque  morceau  , 
de  la  farce  de  viande  , assaisonnée  de  bon  goûr  , de  l’é- 
paisseur d’un  petit  écu;  roulez  les  palais  de  bœuf  pour 
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les  tremper  ensuite  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  £i- 
rine  déîayce  avec  une  cuillerée  d’huile  et  un  dcmi- 
seticr  de  vin  blanc  , du  sel  fn,  11  faut  que  la  pâte  file 
en  la  versant  de  la  cuillère  , sans  être  trop  claire  > 
faites-lcs  frire  , servez  garnis  de  perfil  frit. 

Gras -double  à la  Bourgeoise. 

Prenez  du  gras-double  cuit  à l’eau  , après  l'avoir 
bien  nétoyé  , coupez-le  de  la  grandeur  de  quatre  doigts 
et  le  faites  mariner  avec  sel , poivre  , perfil  , ciboule  , 
une  pointe  d’ail , le  tout  haché  , un  peu  de  graisse  du 
derrière  du  pot , ou  du  beurre  frais  fondu  > faites  tenir 
tout  l’assaisonnement  au  gras-double  panné  de  mie  de 
pain  , et  le  faites  griller  ; servez  avec  une  sauce  au' 
vinaigre. 

Gras-double  à la  sauce  Robert. 

Coupez  de  l’oignon  en  dés, que  vous  passez  sur  le  feu  • 
avec  un  peu  de  beurre  ; quand  il  eft  à moitié  cuit  , 
mettez-y  du  gras-double  cuit  â l’eau  et  coupé  en  carré, 
assaisonné  de  sel  , poivre  , un  filet  de  vinaigre  , un  peu 
de  bouillon  j laissez  bouilllr-une  demi-heure  : en  ser- 
vant mettez-y  un  peu  de  moutarde. 

Terrine  à la  paysane. 

Prenez  de  la  tranche  de  boeuf  que  vous  coupez  en 
petites  tranches  , avec  du  petit  lard  maigre  , perfil  , 
ciboules  h’.chées , finesépices  , une  feuille  de  laurier  ; 
prenez  une  terrine,  faites  un  lit  de  bœuf,  un  Ht  de 
petit  lard  , 'un  peu  d’assaisonnement , et  à la  fin  une 
cuillerée  d’eau  de  vie  et  deux  cuillerées  d’eau  : faites 
cuire  sur  de  la  cendre  chaude  comme  du  bœuf  à la 
mode  , après  avoir  bien  bouché  la  terrine  ; quand  il 
eft  cnit  , dégraissez  si  vous  le  jugez  à propos  , et  ser- 
vez dans  la  terrire. 

La  terrine  à la  couenne  sc  fait  de  la  même  façon  , 
à cette  différence  qu’.i  la  place  du  petit  lard  , vous  pre- 
nez de  la  couenne  de  lard  le  plus  nouveau,  qui  ne 
sente  rien,  que  vous  nettoyez  , dégraissez  , et  vous  eu 
servez  de  même. 

Rognons  Je  bœ.ifà  la  Bourgeoise. 

Coupez-Ie  par  filets  minces,  faitcs-Ie  passer  sur  1« 
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feu  avec  un  morceau  de  beurre  , sel , poivre  , cibouîc 
une  pointe  d’ail , le  tout  hache  : quand  il  cft  cuir  vous 
y mettez  un  filet  de  vinaigre  , un  peu  de  coulis,  et  ne 
le  laissez  plus  bouillir,  crainte  qu’il  ne  se  racornisse. 

Vous  servez  encore  le  rognon  de  boeuf  cuit  à la 
braise  , avec  une  sauce  piquante  ou  une  sauce  à l’c- 
chalote. 


Usage  de  la  graisse  de  bauf. 

La  graisse  sert  à faire  toutes  sortes  de  farces,  et  à 
nourrir  des  braises  et  cuire  des  cardons  d’Espagne. 

Queue  de  bar'f  en  hjuckepot  j et  autres  façons. 

Pour  faire  un  hauchepot  de  queue  de  boeuf,  vous  la 
coupez  par  morceaux  , faitcs-la  blanchir  et  cuire  avec 
de  bon  bouillon , un  bouquet  garni , peu  de  fcl  -,  il  faut 
cinq  heures  de  cullfon.  A la  moitié  de  la  culflon,  vous 
y mettez  oignons , carottes,  panais,  navets,  un  peu 
de  choux  , le  tout  blanchi  et  coupé  proprement  > quand 
le  tout  eft  cuit  , retirez- le  fur  un  linge  et  l’efluyez, 
pour  qu’il  ne  relie  point  de  grallfe  , arrangez  ensuite 
les  légumes  avec  la  viande  dans  une  terrine  propre  à 
fervir  fur  table  : dégrallTez  la  fauce  où  a cuit  la  viande, 
mettez-y  un  peu  de  coulis,  et  faites  réduire  fur  le  feu  , 
fi  la  fauce  elî  trop  longue  : prenez  garde  qu’il  n’y  ait 
point  trop  de  fcl,  palTez-la  au  tamis , et  fervez  defl'us  la 
viande  et  légumes  ; vous  pouvez  encore  fervir  la  queue 
de  la  même  façon  , en  ne  mettant  qu’une  forte  de 
légumes  à la  fois. 

Vous  pouvez  aussi  la  fervir  sans  légumes  , et  mettre 
à la  place  dlftércmes  fauccs>  mais  il  faut  toujours  que 
la  queue  foie  cuite  à la  braise  que  vous  faites,  comme 
celle  de  la  langue  de  bœuf,  page 

Queue  de  bauf  en  mitelote. 

Prenez  une  queue  de  bœuf  que  vous  coupez  par  mor- 
ceaux , et  la  faites  bbnchlr  dans  l’eau  bouillante  i re- 
tirez-la  dans  l’eau  fraîche  , pour  la  mettre  cuire  à moi- 
tié dans  du  bouillon  , sans  aucun  assa  sonnement  ; 
lorsqu  elle  sera  a moitié  cuite  , vous  ferez  un  roux  avec 
un  peu  le  beurre  et  une  cuillerée  de  farine  i mouillez 
ce  roux  avec  le  bouillon  où  vous  avez  fait  cuire  la  queue 
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de  bœuf,  metrez-y  les  morceaux  de  c]ucuc  , avec  une 
douzaine  de  gros  oignons  entiers  que  vous  aurez  faits 
blanchir  auparavant  pour  leur  ôter  la  première  peau  i 
mercez-y  un  derai-setier  de  vin  blanc,  un  bouquet  de 
persil , ciboule  , une  gousse  d’ail , une  feuille  de  laurier, 
un  peu  de  thym  , du  basilic  , deux  clous  de  girofle  , sel  , 
poivre  , faites  cuire  à petit  feu  jusqu’à  ce  que  la  queue 
et  les  oignons  soient  cuits,  ayez  soin  de  bien  dégrais- 
ser , mettez  dans  la  sauce  un  anchois  haché  , deux  pin- 
cées de  câpres  entiers , dressez  les  morceaux  de  queue 
de  boeuf-  dans  le  milieu  du  plat,  les  oignons  autour, 
et  au  dessus  mettez-y  sept  ou  huit  morceaux  de  pain 
coupés , de  la  grosseur  d’un  petit  ccu  , que  vous  pas- 
serez au  beurre  ; étant  prêt  à servir , arrosez  le  tout 
avec  la  sauce  qui  doit  être  courte. 

Queue  de  bauf  à Ij  sainte  Menehoult, 

Coupez  une  queue  de  boeuf  en  trois  morceaux,  voud 
la  coupez  d’abord  par  le  milieu , et  le  gros  bout  vous 
le  fendez  en  deux  avec  le  couperet  ; faites  la  cuire 
dans  la  marmite  à la  piece  de  boeuf  ; quand  elle  esc 
cuite  , vous  la  mettez  refroidir,  ensuite  vous  la  faites 
mariner  pendant  une  heure  avec  un  peu  d’huile  , sel, 
gros  poivre  , persil  , ciboule  , deux  échalotes  , une 
pointe  d'ail  , le  tout  haché  très-fin  ; faites  tenir  la  ma- 
rinade après  la  queue  , eu  la  panant  de  mie  de  pain, 
fuites  griller  de  belle  couleur  en  l'arrosant  du  restant 
de  sa  marinade  pendant  qu’elle  est  sar  le  feu.  Serve» 
sans  sauce. 

Culote  de  bœuf  de  plusieurs  façom, 

Laculote  est  la  pièce  la  plus  estimée  du  bœuf  ; elle 
sert  à faire  d’cxccllens  potages  , et  fait  honneur  sur 
une  table  pour  une  piece  de  milieu  i elle  se  sert  au 
naturel  sortant  de  la  marmite  ; ou  quand  elle  est  bien 
essuyée  de  sa  graisse  et  bouillon  , vous  y pouvez  mettre  ’ 
dessus  une  b«unc  sauce  faite  avec  du  coulis,  persil, 
ciboule  , anchois  , câpres  , une  pointe  d’ail  , le  tout 
haché  et  assaisonné  de  bon  goût  -,  d’autres  la  servent 
encore  garnie  de  petits  pâtes  ; voilà  les  façons  les  plni 
communes,  celles  qui  sont  lei  plus  recherchées  et 
moins  pratiouies , sont  celles  qui  suivent.  " 
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Culote  à h braiic  aux  oignons  d'Hollande, 

Vous  prenez  une  belle  culote  cpic  vous  désossez , 
fîcclcz-la  et  la  fait. s cuire  dans  une  bonne  braise  faite 
avec  une  pinte  de  vin  blanc  , de  bon  bouillon  , tranche 
de  veau  , barde  de  lard  , un  gros  bouquet  garni  , sel , 
poivre  ; quand  elle  est  cuite  à moitié  , vous  y mettez 
environ  trente  oignons  d’Hollande  , ou  à defaut  vous 
prenez  de  gros  oignons  rouges  ; quand  la  piece  de  bœuf 
est  cuite  , rctirez-la  pour  la  bien  essuyer  de  sa  graisse, 
drcssez-la  dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  les 
oignons  autour  , et  servez  dessus  une  bonne  sauce  de 
belle  couleur;  en  la  faisant  cuire  de  cette  façon  j à la 
braise  , vous  la  pouvez  diversifier  de  difterens  ragoûts 
ou  de  différentes  sauces,  suivant  le  goût  du  maître. 

Culote  de  bceuf  a lu  cardinale. 

Désossez  à forClt  une  culote  de  bœuf  de  dix  à douze 
livres , coupez  une  livre  de  lard  en  lardons  , que  vous 
maniez  avec  de  fines  é-ic-s  et  du  sel  fin,  lardez-en 
par-tout  la  piece  de  bœuf  sans  toucher  au  dessus  qui 
est  couvert , ensuite  vous  prenez  un  demi  quarteron 
de  salpêtre  pulvérisé,  et  en  frottez  la  chair  pour  la 
rendre  rouge  , mettez  la  culotte  dans  une  terrine  avec 
une  once  de  cenievre  un  peu  concassé  , trois  feuilles 
de  laur’cr , un  peu  de  thym  et  basilic  , une  livr.  de  sel  ; 
couvrez  la  terrine  et  y laissez  la  viande  pendant  huit 
jours;  lorsqu'elle  a pris  stl , lavez-la  avec  de  l’caii 
chaud'* , n*'.  ttez  quelque  ba  de  de  lard  sur  le  dessus  de 
la  culote  , du  cote  qu’elle  est  couverte  de  graisse, 
cnvelopez  la  dan  un  t rchon  bhne  et  la  ficeb  z , faites- 
la  cuiie  à petit  feu  pendant  cinq  heures  avec  trois 
chepines  de  vin  louge  , une  pi;  te  d’eau  , cinq  ou  six 
oi  ;no'..s  , deux  gou  s.'s  d’ail , quatre  ou  cinq  carotes  , 
deux  panais  _ une  teuilh  de  la  ricr  , basilic  , thym  , 
quatre  ou  cinq  clous  de  girolle  , le  q.iPrc  d’une  mus- 
cade , persil  , ciooule  ; quand  elle  est  eu. te  , vous 
l’ôtcz  du  ku  et  1 : h'iiscz  refroidir  dans  sa  cuisson 
jusqu  a ^llc  soit  tout  a lait  f'oidc  ; vous  pouvea 
faire  la  meuK  chose  avec  un  aloyau. 
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Culote  de  bceuf  à V Anglaise. 

Si  vous  voulez  ne  point  prendre  une  culote  , vous 
pouvez  faire  la  même  chose  avec  un  endroit  de  bœuf 
de  la  grosseur  que  vous  jugez  à propos  » prenez  ce 
que  vous  voulez  et  le  ficelez,  mettez-le  dans  une  mar- 
mite proportionnée  à sa  grandeur  , avec  deux  ou  trois 
caroces  , un  panais  , trois  ou  quatre  oignons  , un  bou- 
quet de  persil , ciboule  , une  gousse  d'ail , trois  clous 
de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , thym  , basilic  , 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  , sel  , poivre , 
faites  cuire  à petit  feu  et  court-bouillon  ; à moitié  de 
la  cuisson  vous  y mettrez  de  petits  choux  préparés  de 
cette  façon»  prenez  un  gros  chou  , ôtez-en  les  feuilles 
les  plus  vertes  , et  le  faites  blanchir  entier  à l’eau 
bouillante  pendant  une  demi-heure,  retirez-le  à l’eau 
fraîche  , et  le  pressez  fort  sans  casser  les  feuilles;  en- 
levez les  feuilles  une  à une  , et  mettez  dans  le  dedans 
un  peu  de  farce  de  godiveau  ou  d’autre  farce  de  viande  ; 
mettez  trois  ou  quatre  feuilles,  à mesure  que  vous  y 
avez  mîs  de  la  farce,  l’une  sur  l’autre  , pour  en  former 
de  petits  choux  un  peu  plus  gros  qu’un  œuf  t ficelez-les 
et  les  mettez  cuire  avec  le  bœuf  > la  cuisson  faite  , 
égoutez  le  tout  et  l’essuyez  de  sa  graisse  , dressez  le 
bœuf  dans  le  plat,  coupez  chaque  choux  par  la  moitié, 
et  les  arrangez  autour  du  bœuf,  en  mettant  dehors  le 
côte  coupe  ; pour  la  sauce  vous  prendrez  un  peu  de  la 
cuisson  que  vous  passez  au  tamis , dégraissez- la  , et  y 
menez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ; faites-la  réduire 
sur  le  feu  au  point  d’une  sauce  : servez  sur  la  viande 
et  les  choux. 

Culote  de  bcsii  f au  four. 

Prenez  une  culote  de  bœuf  de  la  grosseur  que  vous 
jugerez  à propos  , dcsossez-la  si  vous  voulez  , et  la 
lardez  avez  de  gros  lard  , assaisonnez  de  sel , fines  épi- 
ces , mettez-la  dans  un  vaisseau  juste  à sa  grandeur  avec 
une  chopine  de  vin  blanc  , couvrez  avec  un  couvercle 
et  bouchez  les  bords  avec  la  pâte  , faites  cuire  au  four 
pendant  cinq  ou  six  heures  , suivant  ta  grosseur  , et  la 
servirez  avec  sa  sauce  bien  dégraissée  ; vous  faites 
cuire  de  cette  façon  un  aloyau. 


38  L A .C  U^I  S r N I E R E 
Elle  se  met  encore  en  liallon  , en  fumcc , en  pâté 
cbaud  et  froid  , à la  broche,  piquées  de  gros  lard  ce 
£ncs  herbes. 


Usage  de  la  tranche  de  hauf. 

Elle  sert  à tirer  du  jus , à faire  d’excellens  potages  , 
du  bœuf  à la  royale  , que  vous  lardez  de  gros  lard  ma- 
nie avec  persil , ciboule  , champignons  , une  pointe 
d’ail,  hachés,  sel,  poivre;  faites-lcs  cuire  à petit  feu 
dans  son  jus  : vous  pouvez  y ajouter  plein  une  cuillère 
à bouche  d’eau-de-vie  quand  il  esc  cuit  : servez-lc 
froid  : l’en  s’en  sert  aussi  à garnir  des  braises. 


Saucisson  de  tranches  de  bœuf. 

Ayez  un  morceau  de  bœuf  coupé  large  de  la  grandeur 
des  deux  mains , et  épais  de  deux  doigts  , coupez-le  en 
deux  en  le  laissant  dans  sa  même  largeur,  battez-le  pour 
l’applatir  encore  , ensuite  vous  rafraîchissez  les  bords  en 
les  coupant  un  peu  pour  les  rendre  égaux,  serrez-vous 
de  ces  rognures  pour  les  hacher  avec  de  la  graisse  de 
bœuf,  persil,  ciboule,  champignons,  deux  échalotes  , 
quelques  feuilles  de  basilic  , le  tout  haché  très-fin  , sel , 
gros  poivre;  liez  cette  farce  de  quatre  jaunes  d œufs 
et  la  mettez  sur  les  tranches  de  bœuf,  que  vous  roulez 
après  en  forme  de  saucisson  ; ficelez -les  et  les  faites 
cuire  dans  une  casscrollc  proportionnée  à la  grandeur, 
avec  un  peu  de  bouillon  , une  verre  de  vin  blanc  , sel , 
poivre  , un  oignon  , poivré  de  deux  clous  de  girofle  , 
une  carotc  , un  panais  , faites  cuire  à petit  feu  ; ensuite 
vous  passez  la  cuisson  au  tamis  et  la  dégraissez,  faitcs-la 
réduire  au  point  d’une  sauce  sans  être  de  haut  goût , 
servcz-la  sut  les  saucissons  ; vous  pouvez  encore  les 
servir  avec  tel  ragoût  de  légume  que  vous  jugez  à pro- 
pos ; si  vous  voulez  les  servir  froids  pour  entremets  , 
faites  réduire  la  sauce  en  la  laissant  bouillir  avec  les 
saucissons  jusqu’.!  ce  qu’il  ne  reste  presque  rien  de  la 
graisse  , laissez  refroidir  avec  ce  qui  reste  , et  les  servez 
sur  une  serviette. 


Usage  de  la  piece  ronde. 

Elle  peut  servir  au  même  usage  que  la  tranche,' 
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Usage  du  gis  te  à la  noix» 

II  sert  au  même  usage  cjuc  la  tranche  de  bœuf  i voycï 
ci-dcvant  tranche  de  boeuf. 

Usage  de  la  moëîl:  de  h œuf. 

Elle  sert  à faire  des  farces,  des  petits  pâtés,  des 
tourtes  et  crèmes  à la  moelle  , à nourrir  des  cardons 
et  autres  légumes. 

Aloyaux  de  plusieurs  façons'. 

On  le  met  communément , quand  il  est  tendre  , cuire 
à la  broche  ,‘cr  se  sert  dans  son  jus , ou  si  vous  voulez  , 
pour  le  mieux,  vous  levez  le  filet  que  vous  coupez  par 
tranches  minces,  mettcz-lc  dans  une  casserole  avec 
une  sauce  faite  avec  des  câpres,  anchois  , champignons  , 
une  pointe  d’ail  , le  tout  haché  et  passi  avec  un  peu  de 
beurre , et  mouillé  avec  de  bon  coulis  i quand  vous  arez 
dégraissé  la  sauce  et  assaisonné  de  bon  goût  , mettez 
le  filet  dedans  avec  le  jus  de  l’aloyau  , faites  chauffer 
sans  qu’il  boaille  , et  servez  sur  l’aloyau. 

Vous  pouvez  encore  servir  ce  meme  filet  avec  plu- 
sieurs légumes,  comme  concombre  , céleri,  chicorée, 
cardes;  il  se  sert  aussi  en  fricandeau,  à la  braise, 
comme  la  ciilote’à  la  braise  , qui  est  expliquée  ci- 
devant  , meme  sauce  , meme  ragoût. 

Usage  du  trumeau  et  des  ckarbonnées. 

Les  charbonnées,  quand  elles  sont  tendres , se  peu- 
vent mettre  sur  le  gril , avec  persil , ciboule,  champi- 
gnons , le  tout  haché  , sel,  poivre  , huile  fine  et  panée 
avec  de  la  mie  de  pain  ; pour  le  mieux,  faite s-lcs  cuire 
à la  braise  , que  vous  faites  comme  pour  la  langue  de 
bœuf,  pa;<,e  I9  , et  servez  dessus  différens  ragoûts,  de 
légumes,  comme  vous  le  jugerez  à propos  ; ellesservcnt 
aussi  à faire  du  boiiil'on.  Le  n'est  bon  qu’à 

faire  du  bouillon  pour  les  personnes  en  santé. 

Ch  tbonnée  le  hceif  en  papilloti. 

Prenez  une  chaibonnéeou  côt^  de  bœuf  ; coupezpro* 
pcenien  et  la  mettez  cuire  à petit  feu  avec  du  bouillon 
ou  une  chopine  d'eau  , un  p u de  sel  et  du  poivre» 
quand  elle  sera  coite  , faites  réduire  la  sauce,  qu’elle 
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s’attache  toute  après  la  côte,  ensuite  vous  la  mettez 
mariner  avec  de  1 huile  ou  du  beurre  , persil , ciboule  , 
échalotes  , champignons,  le  tout  haché  très-fin  , un  peu 
de  basilic  en  poudre  , mettez  la  cô;e  dans  une  feuille 
de  papier  blanc  avec  toute  sa  marinade  , pliez  le  pa- 
pier comme  une  papillote  , graissez-Ia  en  dehors  et 
la  mettez  sur  le  gril  avec  une  feuille  de  papier  dessous 
aussi  graissée  , faites  griller  à petit  feu  des  deux  côtés. 
Servez  avec  le  papier. 

Usage  de  la  poitrine  de  bauf. 

La  poitrine  et  le  tendon  de  poitrine  sont  les  pièces 
les  plus  estimées  , après  la  culotc  , pour  servir  sur  une 
^ table  j elles  se  peuvent  accommoder  de  la  même  façon 
que  la  culote.  Voyez  cl-dcvant  culote  de  beeuf. 

Bœuf  en  niiioton. 

Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  marmite  , si 
vous  en  avez  de  la  vieille  , il  sera  aussi  bon  ; coupez-lc 
par  tranches  fort  minces , prenez  le  plat  que  vous  de- 
vez servir  , mettez  dans  le  fond  deux  cuillerées  de 
coulis,  persil  , ciboule,  câpres,  anchois,  une  petite 
pointe  d’ail , le  tout  haché  très-fin  ; sel  , gros  poivre  ; 
arrang-ez  dessus  vos  morceaux  de  tranche  de  bœuf,  et 
les  assaisonnez  par  dessus  comme  vous  avez  fait 
par  dessous  ; couvrez  votre  plat , et  le  mettez  bouillir 
I doucement  sur  un  fourneau  pendant  une  demi-heute  , 
et  servez  à courte  sauce. 

Tendons  Je  biTuf  à V AU  m m de.  ^ 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  poitrine  de  bœuf, 
que  vous  coupez  propremen-  en  no  s ou  quatre  mor- 
ceaux égaux,  faitcs-les  blanch'r  un  insiant  à l’eau  bouil- 
lante ; faites  aussi  blanchi  un  bon  quart  d’heure  la 
moitié  d’un  gros  chou  met.cz  cuire  la  poiirlne  de 
Jjœuf  avec  un  peu  de  bouillon  , un  boiiquc  de  persil 
iciboule  , nne  gousse  d'ail , «leux  clous  de  nirofle  . une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , bas!  ic  ; nue  heure 
après  vous  y mettrez  le  chou  coupc  en  trois  morceaux 
bien  pressé  et  ficelé  , ,u'ec  quatre  gros  oignons  entiers , 
et  lorsque  le  tout  sera  presque  cuit  , vous  mettrez 
quatre  saucisses , un  peu  de  sel  et  gros  poivre  > achc- 
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vc'4  de  faire  cuire  , qu’il  reste  peu  de  sauc®  : mettez 
cgouter  la  viande  et  les  légumes  , essuycz-les  de  leurs 
graisses  avec  un  linge  , dressez  le  boeuf  dans  le  milieu 
du  plat , les  choux  et  les  oignons  autour  , les  saucisses 
par-dessus  , passez  la  sauce  au  tarais  et  la  dégraissez. 
Servez  sur  le  ragoût. 

Bauf  au  four. 

Prenez  ce  que  vous  jugerez  à p:opos  de  tranche  de 
bœuf  que  vous  hachez  avec  le  moitié  moins  de  graisse  de 
bœuf,  ensuite  mettez  la  viande  dansune  casserole  avec 
du  lard  maigre,  coupez  en  petits  dés,  persil , ciboule  , 
champignons  , deux  échalotes  , le  tout  haché  très-fin  , 
sel , gros  poivre  , un  poisson  d’cau-de-vic  , quatre  jau- 
nes (Tœufs  J mêlez  bien  le  tout  ensemble , foncez  une 
casserole  ou  une  terrine  de  la  grandeur  de  votre  viande , 
avec  des  bardes  de  lard  ; mettez -y  la  viande  dessus 
bien  serrée  , couvrez  avec  un  couvercle  et  bouchez 
les  bords  avec  de  la  farine  délayée  avec  un  peu  de 
vinaigre  , mettez  cuire  au  four  pendant  trois  ou  quatre 
heures  > si  vous  le  servez  chaud  pour  entrée , vous  ôterez 
les  bardes  de  lard  et  dégraisserez  la  sauce  s pour  entre- 
mets , laissez  le  refroidir  dans  sa  cuisson. 

Hachis  de  besuf. 

Hachez  très-fin  trois  ou  quatre  oignons  et  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  beurre  , passez-lcs 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  presque  cuits , mecrez- 
y une  bonne  pincée  de  farine  que  vous  remuez  j usqu’à  ce 
qu’elle  soit  d’une  couleur  dorée,  mouillez  avec  du  bouil- 
lon , un  demi-verre  de  vin  , sel , gros  poivre  , laissez 
bouillir  jusqu’à  ce  que  l’oignon  soit  cuit , et  qu’il  n’y  ait 
plus  de  sauce,  mettez -y  du  bœuf  haché  . faites  le  bouillit 
pour  qu'il  prenne  goût  avec  l'oignon  i en  servant  mettez- 
y une  cuillerée  de  moutarde  , ou  un  filet  de  vinaigre. 


CHAPITRE  IV. 

Du  mouton. 

Les  parties  du  mouton  qui  sont  le  plus  en  usage 
dans  la  cuisine  , sont  : 

Le  gigot.  Le  filer. 


41  LA  C U I Î5  I N I E R E 

I.e  carré.  La  langue. 

L’épaule.  Les  rognons. 

Le  collet  ou  bout  sel-  Les  pieds, 

gneux.  Les  rognons  extérieurs  ap- 

Les  rôts  de  bifF.  pelés  animclles. 

La  poitrine.  La  queue. 

Rôt  dt  biff  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

Il  se  met  entier  à la  broche  , piqué  de  petit  lard  , 
servi  dans  son  jus  pour  picce  du  miliei!.  Il  se  met  au^si 
à la  sainte  Mtnehouh  ; pour  lors  vous  le  laites  cuire 
à la  braise  que  vous  faites  comme  celle  de  la  langue  de 
boeuf,  p.  ig  > quand  il  est  cuit  vous  le  panez  , et  lui 
faites  prendre  couleur  au  four  , et  servez  dessous  une 
bonne  sauce  : vous  pouvez  auisi  , quand  il  est  bien 
piqué  , le  faire  cuite  comme  un  fricandeau  , et  le  glacer 
de  nicme. 

On  U sert  encore  cuit  à la  braise  , et  déguisé  avec 
dilFerens  ragoûts  de  légumes , ou  différentes  sauces. 

Gigot  de  mouton  à Ij  Vérigord. 

Le  gigot  de  mouton  qui  fait  une  partie  du  rôt  de  bifF, 
se  prépare  ausn  de  la  même  façon  , et  se  diversifie  da- 
vantage , commeà  la  Périgord \ pour  lors  vous  prenez  des 
truffes  que  vous  coupez  en  petits  lardons  , vous  coupez 
aussi  du  lard  de  la  meme  façon  , que  vous  remuez  ensem- 
ble avec  sel  et  fines  épices,  persil,  ciboule  , une  pointe 
d’ail , le  tout  haché  ; lardez  par-tout  votre  gigot  de  vos 
truffes  et  lard  ; cnvcloppcz-lc  pendant  deux  jours  dans 
du  papier , de  façon  quM  ne  prenne  point  l’air  : faites- 
le  cuire  à petit  feu  dans  une  casserole  , dans  son  jus,  en- 
veloppé de  tranches  de  veau  et  de  lard  > quand  il  est 
cuit,  dégraissez  la  sauce  où  il  a cuit , ajoutez-y  une 
cuillerée  de  coulis  et  servez. 

Gigot  Je  mouton  aux  légumes  glacés. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  de  sa  graisse 
et  du  bout  du  manche  i ficelcz-le  et  le  mettez  dans  une 
marmite  avec  bon  bouillon , prenez  la  moitié  d’un  chou , 
une  douzaine  de  racines  que  vous  tournez  en  rond , six 
gros  oignons  , trois  pieds  de  céleris , six  navets  , faites 
blanchir  le  tout  ensemble  un  demi-quart  d’heure , rctirez- 
Ic  ensuite  dans  l’eau  fraîche  , pressez  le  tout  pour  qu'il 
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ne  reste  point  d’eau  , ficelez  le  chou  et  céleri;  mettez 
tous  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot  ; quand  le  tout  est 
eut,  retirez  le  gigot  et  les  légumes  sur  un  plat , essuyez 
la  graisse  qui  reste  après  arec  un  linge  blanc  , dressez 
le  gigot  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , les  légumes 
autour  ; vous  prenez  ensuite  le  bouillon  qui  a servi  à 
cuire  votre  gigot , dégralssez-le  et  le  passez  au  tamis , 
faitcs-le  réduire  en  deux  cuillerées;  c’est  ce  qui  fait 
votre  glace  : mcttcz-Ia  légèrement  sur  le  gigot  elles 
légumes  pour  les  glaccrégalement  ; ensuite  vous  mettez 
un  coulis  clair  dans  la  casserole  qui  a réduit  la  glace  pour 
en  dctach.r  ce  qui  reste,  passez  cette  sauce  au  tamis 
pour  être  plus  claire,  assal;onnez-la  d’un  bon  goût,  et 
servez  sur  les  légumes  sans  toucher  â la  glace. 

Gigot  de  mouton  à la  persillade. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  et  ficelez  ; 
faites-!e  cuire  avec  du  bouillon,  très-peu  de  sel  ; mettez-y 
«n  bouquet  garni;  quand  le  gigot  est  cuit,  retircz-lc  , 
et  faites  réduire  le  bouillon  après  l’avoir  dégraissé',  Jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  en  glace  ; rcmetttz  ensuite  le  gigoidans 
la  même  casserole  pour  qu’il  prenne  toute  la  substance 
de  la  viande  , ayez  soin  de  le  remuer,  crainte  qu’il  ne  s’at- 
tache ; quand  il  ne  reste  plus  de  sauce  dans  la  casserole , 
dressez  le  gigot  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , met- 
tez dans  la  casserole  un  coulis  clair  pour  détacher  ce  qui 
reste  : vous  avez  une  bonne  pincée  de  persil  que  vous 
faites  blanchir  un  demi-quart  d hcurc  dans  l’eau  bouil- 
lante , rctircz-le  à l’eau  fraîche , prcssez-le  et  le  hachez 
très-fin  ; mettez  le  persil  dans  votre  sauce,  et  l’assai- 
sontez  de  bon  goût  ; servez- la  dessous  le  gigot. 

Gigot  de  mouton  à la  poêle. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié , coupcz-le  dans 
toute  «a  grandeur  par  tranches  , de  l'épaisscnr  de  deux 
doigts  ; faites  quatre  morceaux  du  gigot , lardcz-les  tous 
avec-du  lard  assaisonné  de  persil , ciboule , champignon , 
une  pointe  d’ail , le  tout  haché  ; sel , poivre  ; foncez  une 
casserole  de  quelques  bardes  de  lard , tranches  d’oignons; 
mettez-y  les  morceaux  de  gigot  dessus , couvrez  bien  la 
«asscrole , et  faites  cuire  à très-petit  feu  dans  son  jus  « 
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à la  moitié  de  la  cuisson , vous  y mettrez  un  verre  de 
vin  blanc  ; t]uand  il  sera  cuit , vous  dégraisserez  la 
sauce,  si  vous  avez  du  coulis,  vous  y en  mettrez  un 
peu,  et  servirez  à courte  sauce. 

Gigot  de  mouton  à la  Génoise. 


Ayez  un  bon  gigot  de  menton  mortifié,  Icvcz-cn  la 
peau  sans  la  détacher  du  manche  , lardez  toute  la  chair 
avec  du  céleri  à moitié  cuit  dans  une  braire  ou  du 
bouillon  , des  cornichons  coupés  en  gros  lardons  , 
«juelqucs  tranches  d’estragon  blanchi  , du  Lrd,  le  tout 
assaisonné  légèrement  , et  quelques  lücts  d’anchois  ; 
remettez  la  peau  par  dessus , de  Erçon  qu’il  n y paroisse 
point  ; arrctez-la  arec  de  la  ficelle  , crainte  qu’elle  ne 
se  retire  en  cuisant  j faites  cuire  votre  gigot  à la  broche 
comme  à lordliiaire  , servez  avec  une  sauce  où  vous 
mettrez  un  peu  d’échalote. 

Gigot  de  mouton  à !'•  au. 

Appropriez  le  manche  d 'un  gigot  en  coupant  un  peu 
le  bout  pour  qu'il  ne  soit  pas  si  long  j latdez  la  chair  si 
vous  voulez  avec  du  lard  et  quelques  filets  d’anchois  i si 
vous  le  laissez  sans  le  larder,  vous  mettrez  un  peu  plus 
de  se!  dans  la  cuisson  *,  ficelez-lc  et  le  meitez  dans  une 
marmite  juste  à sa  grandeur,  avec  unechopine  d’eau 
et  autant  de  bouillon  ; faites  bouillir  et  écumer,  ensuite 
vous  y mettrez  un  bouquet  de  persil  , ciboule  , une 
demi-gousse  d’ail  , trois  écha’otcs , deux  clous  de  gi- 
rofle , deux  oignons,  une  carote  et  un  panais  i quand 
le  gigot  sera  cuit,  passez  tn  le  bouillon  dans  un  tamis 
et  le  dégraissez , mctr:2,-lc  sur  le  feu  pour  le  laisser 
réduire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  glace  comuKi^ un  frican- 
deau , mettez  cctre  glace  par  dessus  le  gigot , après  vous 
mettrez  quelques  cuillerées  de  bouillon  dans  la  casserole 
pour  détacher  ce  qui  reste  : si  vous  avez  uii  peu  de  cou- 
lis , vous  en  mettrez  à la  place  du  bouillon  ; vous  le  ser- 
virez dessous  le  gigot  aptes  l’avoir  passé  au  tamis. 

Gigot  à l* Anglaise, 

Coupcz-cn  un  peu  le  manche  et  la  peau  sur  l’os  du 
joint  pour  pouvoir  plier  le  manche  sans  défigurer  le 
gigot  , laidez-lc  tout  en  travers  avec  du  gros  laid, 
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ficelez  le  gigot  et  le  mettez  dans  une  marmite  juste  à 
sa  grandeur  avec  du  bouillon  , un  bouquet  de  persil , 
ciboule  , une  bonne  gousse  d’ail , ttois  clous  de  girofle  , 
une  feuille  de  laurier  , thym,  basilic  , sel , poivre  ; lors- 
qu’il est  cuit  , mettez -le  egouter  et  l’essuyez  de  la 
graisse  avec  un  linge  , servcz-le  avec  un  sauce  faite 
de  cette  façon  : mette»  dans  une  casserole  un  verre  de 
bouillon,  et  presqu’autant  de  coulis,  des  câpres,  un 
anchois  , un  peu  de  persil  , ciboule  , une  échalote , un 
jaune  d’oeuf  dur  , le  tout  haché  très-fin  , faites  bouillir 
deux  ou  trois  bouillons.  Servez  sur  le  gigot. 

Gigot  aux  choux  fleurs. 

Faitcs-le  cuire  de  la  même  façon  que  le  précédent 
après  l’avoir  dressé  sur  le  plat  que  vous  devez  servir , 
vous  y mettrez  tout  au  tour  des  choux-fleurs  que  vous 
avez  fait  blanchir  un  moment  à l’eau  bouillante  , et 
les  mettez  après  dans  une  autre  eau  bouillante , pour 
les  faire  cuire  arec  un  morceau  de  beurre  et  de  sel  ; 
lorsq’uils  sont  cuits  et  bien  égoutés , vous  les  arrangez 
bien  proprement  autour  du  gigot , la  fleur  en  hautj 
mettez  par  dessus  une  bonne  sauce  faite  avec  un  coulis 
ordinaire  , un  morceau  de  beurre  , sel , gros  poivre  , 
faites-la  lier  sur  le  feu  ; en  servant  vous  y mettrez 
un  petit  filet  de  vinaigre. 

Gigot  aux  choux~flears  glacés  de  parmesan. 

Vous  faites  cuire  le  gigot  et  les  choux-fleurs  de  la 
même  façon  que  ci-dessus  , à cette  différence  qu'il  faut 
moins  de  sel } le  tout  étant  cuit , vous  prenez  le  plat  que 
vous  devez  servir,  mettez-yun  peu  de  sauce  de  la  même 
que  ci-dessus , couvrez  la  sauce  avec  du  parmesan  râpé , 
arrosez-en  tout  le  dessus  avec  le  restant  de  la  même 
sauce  , et  sur  la  sauce  mettez-y  du  parmesan  ; mettez 
votre  plat  suc  un  fourneau  doux , couvrcz-le  avec  im 
couvercle  de  tourtière  et  du  dessus  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  d’une  belle  couleur  dorée  et  courte  sauce.  Avant 
que  de  servir,  essuyez  les  bords  du  plat , et  égoutez 
la  graisse  qui  s;  trouve  au-dessus  de  la  sauce. 

Gigot  aux  con  ichons. 

Mettez  cuire  un  gigot  de  mouton  dans  une  marmite 
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juste  à sa  grandeur  avec  un  peu  de  bouillon  eu  de  reao  / 
un  parjuct  de  persil,  ciboule  , une  gousse  d’ail , trois 
clous  de  girofle  , thym,  laurier,  basilic  , deux  oignons, 
deux  carotes  , un  panais , sel , poivre  ; cjuand  il  est  cuit, 
passez  la  sauce  au  tamis  et  la  dégraissez  , faites-la  réduire 
en  glace  , mettez-la  par-tout  dessus  le  gigot , et  servez 
dessous  un  ragoût  de  cornichons  qui  se  fait  en  mettant 
des  cornichons  coupés  en  deux  ou  trois  morceaux  , 
suivant  leur  grosseur  , ratissez-les  un  peu  et  les  faites 
blanchir  un  instant  à l’eau  bouillante  pour  leur  ôter  la 
force  du  vinaigre  , et  les  mettez  dans  une  sauce  lice. 

Gigot  à la  régence. 

Coupez  un  gigot  de  mouton  en  travers , en  trois  ou 
quatre  morceaux  ; lardez  chaque  morceau  de  gros  lard 
assaisonné  de  sel , fines  épices , fines  herbes  hachées  ; 
faites-lcs  cuire  de  la  meme  façon  que  le  bœuf  à la 
royale  que  vous  trouverez  à la  pag.  3 8 ; vous  le  servirez 
chaud  pour  entrée  , ou  froid  pou*  entremets. 

Gigot  à la  royale. 

Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à la  braise  de  la 
même  façon  que  celui  aux  choux-fleurs  , et  servirez 
dessus  un  ragoût  mêlé  de  riz  de  veau,  champignons, 
petits  œufs.  Pour  faire  ce  ragoût , vous  faites  dégorger 
dans  l’eau  tiède  un  riz  de  veau  , et  le  faites  blaarhir  un 
demi-quart  d’heure  à l'eau  bouillante  , retirez  le  à l’eau 
fraîche  et  le  coupez  en  gros  dés;  api  es  avoir  ôté  le  cor- 
net, mcttcz-lc  dans  une  casserole  avec  dcschampigtions 
coupés  de  la  même  façon  , passez-Ics  sur  le  feu  avec  un 
bouquet  de  persil , ciboule , deux  clous  de  girofle  , uns 
demi-gousse  d’aiU  ensuite  vous  y mettrez  une  pincée  de 
farine  : mouillez  apres  moiiié  jus  et  moitié  bouillon. 
Faites  cuire  à très -petit  feu  , assaisonnez  de  sel , gros 
poivre  i la  cuisson  presque  faite,  vous  le  dégraissez  , et 
y mettez  vos  petits  œufs  que  vous  avez  faits  blanchir 
auparavant  dans  l’eau  bouillante.  Il  faut  les  retirer  à 
l’eau  fraîche  , pour  ôter  la  petite  peau  qui  se  trouve 
dessus  ; apres  qu’ils  auront  bouilli  un  demi-quart  d’heure 
dans  le  ragoût , ajoatez-y  un  jus  de  citron  ou  un  petit 
filet  de  vinaigre,  servez  sur  le  gigot.  Si  vous  avez  du 
coulis  à mettre  dans  le  ragoût , vous  y mettrez  moins 
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de  farine  et  de  jus  > pour  les  petits  oeufs , comme  l'oa 
n’a  pas  toujours  la  commodité  d’en  avoir,  l’on  peut  en 
faire  de  cette  façon  > faites  durcir  deux  oeufs , prenez- 
cn  les  jaunes  que  rous  mettrez  dans  an  mortier  avec 
une  demi-pincée  de  sel  , pilcz-les  et  y ajoutez  un  jaune 
d’oeuf  cru  ; lorsqu’ils  sont  bien  mêlés  ensemble  , U faut 
les  retirer  pour  les  mettre  sur  une  table  poudrée  d’un 
peu  de  farine  j roulez-les  en  façon  d’une  petite  Sau- 
cisse , et  les  coupez  en  très-petits  morceaux  égaux  ; 
roulez  chaque  morceau  dans  les  creux  de  vos  mains 
un  peu  farinées  pour  les  arrondir  , et  les  mettez  à 
mesure  sur  une  assiette  -,  vous  les  mettez  dans  de  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  cuire  un  instant,  retircz-lcs  à 
l’eau  fraîche  j et  les  mettez  égouter  sur  un  tamis  avant 
^uc  de  les  mettre  dans  le  ragoût.  Ce  ragoût  vous  sert 
a masquer  plusieurs  sortes  de  viandes  en  entrées  , et 
quand  il  est  %eul,  on  le  sert  pour  entremets, 

Cigot  à la  Maiîlyl 

Il  SC  fait  en  désossant  le  gigot , à la  réserve  du  man- 
che , ensuite  vous  faites  des  trous  par  tout  le  dedans  sans 
percer  la  peau  , pour  y mettre  un  salpicon  fait  de  cette 
façon  : coupez  du  lard  , un  peu  de  jambon  , des  cham- 
pignons , des  cornichons  , le  tout  coupé  en  dés,  assai- 
sonnez de  sel , fines  épices  mêlées , persil  , ciboule 
kachés,  thym  , laurier  , basilic  en  poudre  i maniez  le 
tout  ensemble  , et  le  faites  entrer  par  tout  dans  le 
gigot  i ensuite  vous  le  ficelez  et  le  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  verre  de  bouillon  «t  autant  de  vin 
blanc , un  oignon  , une  carotc  , un  panais  j fiitcs-le 
cuire  à petit  feu  , bien  étouffe  > lorsqu’il  est  cuit  vous 
dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  ramis,  faltcs-la  ré- 
duire sur  le  feu  , si  elle  est  trop  longue  , ajoutez-y  un 
peu  de  coulis  pour  la  Hcr.  Servez  sur  le  gigot. 

Gigot  à là  Sultane. 

Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  gros  comme  un  oeuf 
de  rouelle  de  veau , une  fois  autant  de  graisse  de  bœuf 
que  vous  hachez  ensemble  : ajoutez-y  persil , ciboule 
hachés , un  jaune  d’œuf  cru , une  cuillerée  d’eau-d  -vic , 
sel , poivre  s faites  des  trous  dans  tout  le  dessus  du  gigot 
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pour  y faire  entrer  cette  farce,  faircs-le  cuire  à la  broche 
enveloppé  de  papier;  lorsqu’il  est  cuit  vous  le  servez 
avec  une  sauce  faite  de  cette  façon;  mette'/  dans  unesas- 
‘setole  un  demi-setier  de  vin  blanc  , autant  de  bon 
bouillon  , persil , ciboule  , une  demi-feuille  de  laurier , 
thym  , basilic , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle, 
une  carote  , la  moitié  d’un  panais,  sel,  gros  poivre  ; 
faites  bouillir  pendant  une  heure  à petit  feu  , que  la  sau- 
ce soit  réduite  à moitié;  passcz-la  au  tamis,  mettez-y  après 
un  œuf  dur  haché,  et  une  pincée  de  persil  blanchi,  ha- 
ché très-fin  , gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  de 
farine,  faites  lier  sur  le  feu  , et  servez  sur  le  gigot. 

Cigot  panaché, 

Lardez-le  par-tout  avec  quelques  cornichons,  du  jam- 
bon et  du  lard  , le  tout  coupé  en  lardons  ; ficelez-le  et 
le  mettez  dans  une  marmite  juste  à sa  grandeur  avec  un 
deml-setlcr  de  bouillon  , un  verre  de  vin  blanc  , une 
tranche  de  jambon,  un  bouquet  de  pctsil , ciboule,  trois 
clous  de  |’irofle,unc  gousse  d'ail,  thym,  laurier,  basilic: 
faites  cuire  à petit  feu  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; 
ensuite  vous  passez  une  partie  de  sa  sauce  au  tamis;  dé- 

fraissez-la  et  y mettez  trois  jaunes  d'œufs  durs  hachés  , 
es  câpres,  anchois,  persil  blanchi  ; ajoutez-y  la  tranche 
du  jambon  qui  a cuit  avec  le  gigot  ; hachez  le  tout  très- 
fin  , mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  fa- 
rine , faites  lier  la  sauce  sur  le  feu,  et  servez  sur  le  gigot. 

Du  carré  de  mouton. 

Il  SC  sert  sur  le  gril , coupé  en  côtelettes;  vous  les 
trempez  dans  du  bcurie  frais  fondu  , sel  , poivre  , 
persil  , ciboule  , champignons,  le  tout  haché  ; panez 
les  côtelettes  de  mlc  de  pain,  faites-les  cuire  sur  le 
gril  : pendant  qu’elles  cuisent,  atrosez-lcs  avec  un  peu 
de  beurre , elles  ne  seront  pas  si  scellés  : quand  elles 
seront  cuites,  vous  les  servirez  à sec. 

Çarvé  démolit  on  en  terrine  à l' Anglaise , aux  lentilles^ 

Il  faut  le  couper  en  côteletrcs , faitcs-lcs  cuire  avec 
de  bon  bouillon  , tves-peu  de  sel , un  bouquet  garni  ; 
faites  aussi  cuire  un  litron  de  lentilles  à la  reine  avec  du 

bouillon  J 
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touiüon;  qiund  elles  font  cuites  , pail'ez-les  en  purée, 
et  mettez  cette  purée  de  lentilles  avec  des  côtelettes  de 
mouton  cuites  èc  leurs  aflaifonnemens  -,  fî  le  coulis  fe 
trouve  trop  clair,  faites-le  réduire  fur  le  feu  : vous 
prenez  après  une  terrine  propre  à fervir  fur  table  , 8c 
qui  foufïre  le  feu  > vous  mettez  les  côtelettes  dedans  , 
avec  la  moitié  du  coulis  & couvrez  avec  de  la  mie  de 
pair,  grillee  d’un  côtéi  mettez  cnfulte  votre  terrine  dans 
le  lour  , qu’elle  bouille  p ndant  une  heure  : quand  vous 
êtes  prêt  à fervir  , mettez  dedans  le  refte  du  coulis. 

Carré  de  mouton  au  psrjîl. 

Coupez  proprement  un  carré  de  mouton,  en  levant  les 
peaux  qui  fe  trouvent  fur  les  filets  j piquez  tout  le  carré 
avec  du  perfil  en  branche  et  bien  verd  ; faltes-le  cuire 
à la  broche  i lorfque  le  perfil  eft  bien  fec , vous  avez  dû 
■f  iln-doux  chaud  & l’arrofez  avec  ; vous  continuez  de 
^Tarrofer  de  tems  en  tems , jufqu’à  ce  que  le  carré  foie 
cuit  -,  mettez  un  peu  de  ju^.dans  une  calfcrole  avec  quel- 
ques échalotes  hachées,  fel,  gros  poivre.  Faites  chauffer 
^ fervez  defî'ous  le  carré. 

Carré  de  mouton  à U Conti» 

Appropriez  un  carré  de  mouton  en  levant  les  pcainC 
qui  fe  trouvent  fur  le  filet,  prenez  un  quarteron  de  petit 
lard  bien  entrelardé,  deux  anchois  lavés  v coupez -les 
en  lardons  & les  maniez  avec  un  peu  de  gros  poivre  , 
deux  échalotes  , perfil , ciboule  hachés , une  dcmi-fcuillc 
de  laurier , trois  ou  quatre  feuilles  de  bafillc  hachées 
comme  en  poudre  , trois  ou  quatre  feuilles  d’eftragon 
aufîi  hachées  , lardez  tout  le  filet  avec  le  lard  Sc  les 
anchois  > mettez  le  -carré  avec  toutes  ces  fines  herbes 
dans  une  cafierole  j mouillez  avec  an  verre  de  vin  blanc 
& autant  de  bouillon,  faites  cuire  à petit  feu  5 lorfqu’il 
cil  cuit , dégralifez  la  fauce  5c  y mettez  gros  comme 
une  noix  de  beurre  manié  avec  une  pincée  de  farine  , 
fitites  lier  la  fauce  fur  le  feu  , 8c  la  fervez  fur  le 
carré. 

Carré  et  gigot  de  mouton  aux  concomJ^ret''. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié , que  vous  parci 
ftopremçnt,  c’ell-à-dirc  , de  lever  la  peau  8c  les  ac*ts 

O 
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t]ui  fc  trouvent  fur  le  filet , Sc  coupez  les  os  qui  font  au 
bas  des  côtes}  piquez  le  dellusdu  filet  avec  du  lard  fin  : 
vous  pouvez  aulli  le  mettre  à la  broche  fans  être  piqué, 
mais  la  façcp  en  eft  plus  commune  ; prenez  deux  ou 
trois  cancombres  que  vous  pelez , vuidez  Sc.  les  coupez 
en  dés,  faites  les  mariner  pendant  deux  heures  avec  une 
l^etitc  cuillerée  de  vinaigre  & un  peu  de  fel , enfuite 
TOUS  les  prelTez  avec  vos  mains  bien  lavées^our  en  faire 
Lortir  toute  l’eau  , & les  mettez  à mefurc  dans  une  calfe- 
trole  avec  un  morceau  de  beurre,  une  tranche  de  jambon } 
palfez-les  fur  le  feu  en  les  retournant  fouvent  avec  une 
jcoillerc , jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à fe  colorer, 
^que  vous  y mettez  une  pincée  de  farine  , & les  mouillez 
moitié  jus  & moitié  bouillon.  Si  vous  n’avez  point  de 
jus , vous  les  colorerez  davantage  en  les  palfant  •,  faite s- 
ics  cuire  à petit  feu  , & les  degraifirz  quand  elles  font 
cuites } ajoutez-y  un  peu  de  coulis  pour  les  lier  ,,^*fi^ 
vous  n’avez  point  de  coulis  , vous  y mettez  un  peu  plus^ 
de  farine  avant  que  de  les  mouiller  : votre  ragoût  étant 
ïni,  vous  le  fervez  dellbus  le  carré  de  mouton  :'fi  vous 


Toalcz  fcrvlr  un  ragoût  de  filets  de  mouton  aux  concom- 


bres 


vous 


coupez  les  concombres  en  tranches  bien 
minces  , & les  laites  mariner  & cuire  de  la  même  façon 
que  ei-delfus  > le  ragoût  étant  fini  de  bon  goût  , vous 
prenez  du  gigot  de  mouton  cuit  à la  broche  , que  l’on  a 
dcllervi  de  la  table  , coupez-le  en  filets  très-minces  , 
mct;cz-Ie  chauffer  dans  le  ragoût  fans  le  faire  bouillir  } 
vous  faites  la  même  chofe  avec  les  relies  d’un  carré  & 
d’une  épaule  de  mouton  , & même  tontes  fortes  de 


^viandes  qui  ont  été  cuites  à la  broche. 


Carré  de  mouton  en  crépine. 

Coupez  en  tranches  environ  dix  ou  quinze  oignons,* 
fuivant  qu’ils  font  gros } paffez-les  fur  le  feu  avec  un 
morceau  de  beurre  , en  les  remuant  fouvent  avec  une 
cuillère  , jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  à forfait}  coupez 
un  carré  do  mouton  en  côtelettes  , *:  les  faites  cuire  à 
petit  feu  avec  du  bouillon,  un  peu  de  fel , du  gros 
poivre  } lorfqu^clles  font  cuites  , faites  réduire  la  faucc 
înfqu’à  ce  qu’elle  s’attache  tome  après  les  côtelettes,  Sc 
Jes  rctir^  fur  un  plat } égoutez  la  grailVc  qui  eft  dans  la 
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cafTeroIe  » & mettez  dans  la  rncme  calîerole  un  dcmi- 
vetrc  de  bouillon  pour  en  déraeher  ce  qui  tient  après  : 
partez  cette  petite  fauce  dans  sit  tamis  pour  les  mettre 
avec  les  oignons  Sc  trois  jaunes  d’œufs  i faitcs-les  lier 
fur  le  feu  fans  bouillir , de  crainte  qu’ils  ne  tournent  : 
vous  prenez  de  la  crépine  que  vous  avez  mife  dans  l’eau  ; 
prertez-la  bien  pour  la  couper  en  autant  de  morceaux 
que  vous  avez  de  côtelettes  ; mettez  fut  chaque  mor- 
ceau de  crépine  une  côteleite  avec  l’oignon  tout  autour 
de  la  côtelette  > enveloppez  le  tout  avec  de  la  crépine 
& foudez-en  tous  les  bords  avec  de  l’œuf  battu  , 8c  les 
trempez  enfuite  par-tout  dans  l’œuf  battù  pour  les  pa- 
ner de  mie  de  pain  ; arrangez-les  fur  un  plat  qui  aille 
au  feu,  arrosez  tout  le  defl'us  avec  de  bonne  graille  où 
de  l’huile  d’olive  , mcttcz-les  au  four  ou  dertbus  un- 
couvercle  de  tourtiere,jufqu’à  ce  qu’elles  aient  pris  une 
belle  couleur  dorée  , que  vous  les  retirez  fur  un  linge 
pour  les  égouter  de  leur  grailfc  > fervez  avec  une  fauce 
de  cette  façon.  Mettez  dans  une  calferole  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  , un  peu  de  jus,’ 
fel , gros  poivre , faitcs-la  bouillir  et  réduire  à moitié  ; 
fervez  dellous  les  côtelettes. 

CàteleCCes  de  mouton  à la  poêle. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié  , coupez-Ie  par 
côtes , & les  mettez  dans  une  cartérole  avec  un  morceau 
de  bon  beurre  ; palfez-les  fur  un  petit  feu , en  les  re- 
tournant de  tems  en  tems,jufqu’à  ce  qu’elles  foient  tout- 
à-fait  cultes , retirez-les  de  la  calîerole  pour  les  cgoutec 
de  leur  grailfe  ; vous  lallTerez  environ  une  demi-cuil- 
lerée à bouche  de  grailfe  dans  la  même  calferole  & y 
mettez,  avec  un  verre  de  bouillon,  de  l’échalote  hachée, 
fel  , gros  poivre  ; faites  bouillir  pour  détacher  ce  qui 
tient  après  la  calferole  , enfuite  vous  y mettez  les  cô- 
telettes avec  trois  jaunes  d’œufs  ; faites  lier  fur  le  feu 
fans  bouillir;  en  fervant  mettez-y  un  peu  de  mufeade 
avec  un  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  mouton  au  pratir. 

Coupez  un  mouton  en  côtelettes , mettcz-Ics  dans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ou  du  beurre  , • 
perfil , ciboule , deux  échalotes,  le  tout  haché , partez', 
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les  fur  le  feu  et  les  mouillez  avec  du  bouillon , afBîi- 
foimc  de  fel , gros  poivre  , faites-les  cuire  à petit  feu  j 
lorfqii’elletf  font  cuites  , dégraiilczla  lance  & y mettez 
un  peu  de  coulis  pour  la  lier,  prenez  le  plar  que  vous 
devez  fervir  , 8c  mettez-v  par-tout  dans  le  fond,  de  l’é- 
pailïeur  d'un  petit  écu,un  petit  gratin  fait  de  cette  façon  ; 
prenez  une  poignée  de  mie  de  pain  palfé  à la  palloircjque 
TOUS  mêlez  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
bon  beurre, trois  jaunes  d’œuf,  un  peu  de  perfil , ciboule 
hachés  très-fin,  peu  de  fel  j mettez  votre  plat  fur  de  la 
cendre  chaude  jufqu’à  ce  que  votre  gratin  foit  bien  at- 
taché après  le  plat , égoutez-en  le  beurre  qu’il  y a de  « 
trop  , & fervez  dcllus  votre  ragoût  de  côtelettes  : vous  il 
pouvez  fervir  de  cette  façon  pluûcurs  fortes  de  ragoûts.  J| 

Carré  ou  côtelettes  de  mouton  à h ravigote. 

LüilTcz  votre  carré  entier  fi  vous  le  jugez  à propos,  fi- 
fion  vous  le  couperez  en  côteleccs  j la  façon  cil  tou- 
jours la  nacme  > mettcz-les  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  beurre  , paffez  les  fur  le  feu,  8c  y mettez  une 
pincée  de  farine  ; moaillez-lc  avec  du  bouillon  > met- 
tez-y  un  bouquet  de  perfil , ciboule  , une  demi-gouffe 
d’ail , deux  clous  de  girofle  ; faites  cuiic  à petit  Lu  ; 
lorfqu’il  cft  dégraiilé  , prenez  de  la  meme  fauce  que  i 
vous  mettez  fur  une  alfieite , dclaycz-la  avec  trois  jaunes  j 
d’œufs  & des  herbes  à ravigotes  > mettez  cette  liaifon  I 
Hans  lacaflerole  , où  cfl  le  carré  ou  côtelettes  , faites- 
Jc  lier  fur  le  feu  fans  qu’il  bouille  , drcllez  votre  viande  i 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir,  Sc  la  fauce  par  dellus  i i 
les  herbes  i ravigote  font  de  toutes  fournitures  de  falade,  l 
«omme  cerfeuil, eftragon. pimprenclle , creflbn  à la  noir,  | 
eirette  i vous  en  mettrez  de  chacune  fulvant  leur  force  » 

U n’en  faut  en  tout  qu’une  demi-poignée  que  vous  faites 
bonillir  un  demi  quart  d’heure  dans  de  l’eau;  retlrcz-les 
9.  l’eau  fraîche;  prelîcz-les  bien  dans  vos  mains , 8:  les 
pliez  très-fin  avant  que  de  les  mettre  dans  la  liaifon. 

Côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  navets. 

Ayez  huit  ou  douze  navets  , fulvant  leur  grof» 
fcW;qu'ils  foie  ut  tendres;  après  les  avoir  ratifiés  & lavés, 
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couper.  les  en  petits  moïccaux , faices-les  blanchir  un 
demi-puar:  d’h-.  u"c  à l’eau  bouillante  ; quand  ils  feront 
écoutes , mctrez-les  dans  une  cafferolc  avec  un  morceau 
de  beurre  , & les  pallcz  fin-  le  feu , cnles  remuant  foii- 
venc , jufqu’à  ce  q.t’ils  folcnt  colorés  ; alors  vous  y 
niecrez  une  bonne  pincée  de  tarine,  fel , poivre  , deux 
échalotes  hachées  , mouille^  avec  du  bouillon , faites 
bouillir  à petit  feu  jufqu’a  ce  que  les  navets  relent  en 
marmelade  épaiiTe  , vous  les  palfcz  au  travers  d’une 
palloirc  > pendant  qu’ils  cuifent , vous  coupez  un  carré 
de  mouton  en  côtele  tes  que  vous  faites  mariner  avec 
du  Ici , poivre  , un  peu  de  graillé  du  derrière  de  la  mar- 
mite, ou  un  peu  d’huile  > faites-les  griller  en  les  arro- 
fant  avec  le  reliant  de  la  ir.arinade  , fervez  fur  la 
purée  de  navets. 

Côtelettes  de  mouton  à la  marinière* 

Coupez  un  carré  de  mouron  en  côtelettes  que  vous 
appropriez  pour  qu’elles  foient  un  pet  courtes  & épaiffes, 
mette  z-lcs  dans  une  caflcrole  avec  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  beurre , palTez-les  fur  le  feu  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  un  pcurilfolées  , & les  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  blanc  , 8c  autant  de  bouilon  » mettez  y 
une  douzaine  de  petit  oignons  blancs,  faites -les  bouil- 
lir à petit  feu  j une  demi-heure  après  vous  y metrez  un 
quarteron  de  petit  lard  avec  une  carotte  , un  panais , le 
tout  coupé  en  filets  , une  petite  branche  de  fariette  & 
du  perlil  haché,  peu  de  fel , gros  poivre  , un  filet  de 
vinaigre  } lorfqiic  les  côteletres  font  cultes , & qu’il  relie 
peti  de  faticc  , vous  drelfcz  les  côtelettes  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir , les  oi^^nons  autour  , & les  filets  de 
racine  & de  lard  fur  les  côtelette^. 

Côtelettes  de  mouton  à la  pluche  verte. 

Préparez  des  côtelettes  de  mouton  comme  les  précé- 
dentes , mettcz-les  dans  une  caflcrole  avec  un  peu  de 
beurre,  un  bouquet  de  perfil , ciboule,  deux  gonfles 
d ail , deux  échalotes  , cinq  ou  fix  feuilles  d’cllragon  , 
deux  clous  de  girofle,  une  demi-feuille  de  laurier,  un 
peu  de  thym  et  bafilic  , palTez-lcs  fur  le  feu  & y mettez 
une  petite  pincée  de  faine  , mouillez  avec  nn  verre  de 
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yin  blanc  et  un  f^eu  de  bouillon , airaifonnez  de  Tel 
poivre  , faites  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  refte 
peu  de  faucc  & que  les  côtelettes  foient  cuites  i alors 
Vous  les  dreflez  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  , partez 
la  fauce  au  tamis  & la  dégrairtez  j rcmettez-la  fur  le 
feu  avec  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  avec 
une  petite  pincée  de  farine  , mettez-y  aurti  une  bonne 
pincée  de  perfil  blanchi  à l’eau  bouillante , bien  prellé 
& haché  très-fin , avec  une  demi-cuillerée  de  verjus  , 
lournez-la  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  liée  comme  une  fauce 
blanche , fervez  fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  mouton  en  robc-ie-chamhre. 

Faltes-lcs  cuire  avec  du  bcuillon  , très-peu  de  fcl , un 
bouquet  garni  ; quand  elles  font  cuites , dégrailfez  le 
bouillon  et  le  palTez  autamis  ; faites-le  réduire  en  glace  , 

mettez  dedans  les  côtelettes  pour  les  glacer  , retirez- 
Ics  après  les  avoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir  : 
prenez  de  la  rouelle  de  veau  , grailfe  de  boeuf  pour  faire 
Une  farce , avec  deux  œufs , fel , poivre , perlîl , ciboule  , 
champignons  , le  tout  haché  , & mouillez  la  farce  avec 
de  la  creme  i enveloppez  chaque  côtelette  avec  de  cette 
farce  , mettez-les  fur  une  tourtiereSc  les  panez  de  mie 
de  pain  , faites-lcs  cuir  au  four.  Quand  elles  font  de 
petite  couleur,  mettcz-les  égouter  de  leur  graille,  ôt 
fervez  delfous  une  bonne  fauce  claire. 

Côtelettes  de  mouton  au  bafilic. 

J 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  coupez  par 
côtes,  faitcs-les  cuire  de  la  même  façon  que  les  côte- 
lettes en  robe-de-chambre  & les  finillez'dc  même  ; pour 
Ja  farce  vous  la  ferez  aurti  de  meme  , à cette  différence 
près  , que  vous  y mettrez  du  bafilic  haché  très-fin  , un 
ccufdc  plus  Sc  moins  de  eteme  » quand  elles  feront  bien 
enveloppées  de  farce  Sc  panées  , faltes-les  frire  de 
belle  couleur,  les  fervez  garnies  de  perfil  frit  i drelfcz-les 
autour  d’un  morceau  de  mie  de  pain  que  vous  aurez  mis 
dans  le  plat. 

Haricot  de  mouton. 

Pour  faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goût  bour- 
geois, il  faut  couper  une  épaule  de  mouton  par  mor- 
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ceanx , de  la  largeur  de  deux  doigts  & un  peu  plus  long* 
faites  un  roux  avec  peu  de  beurre  Sc  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine , faites-Ie  rouflir  fur  un  petit  feu  en 
Je  tournant  toujours  avec  une  cuillère  , jufciu’à  ce  qu'il 
foit  de  couleur  de  canellc  bien  foncée  , enfuite  vous  y 
mettez  la  viande  & la  palTez  cinq  ou  fix  tours  fur  le  feu 
en  la  tournant  de  tems  en  tems  , après  vous  yanettez 
du  bouillcn  ; h vous  n’en  avez  point , vous  y mettrez  en- 
viron une  chopine  d’eau  un  peu  chaude  ; mettez-en  peu 
à la  fois,  pour  que  le  roux  fe  puillc  bien  délayer  en  re- 
muant toujours  avec  la  c'uilliere  jufqu’à  ce  que  vousayez 
mis  le  tout  5 alTaifonnez  votre  viande  avec  du  fel  & du 
poivre  , un  bouquet  de  perfil  , ciboule  , une  feuille  ds 
laurier  , thym  , bafilic  , trois  clous  de  girofle  , une  goulle 
d’ail , faites  cuire  à petit  feu  i à moitié  de  la  cuilToii, 
penchez  votre  caiferole  pour  que  la  graiiTe  vienne  def- 
fus;  ôtcz-la  avec  une  cuillère  , & n’en  laiflez  que  le 
moins  que  vous  pouvez  , ayez  des  navets  bien  rariircs& 
lavés  , que  vous  coupez  par  morceaux  j mntez-lcs  dans 
la  viande  , faitcs-Ics  cuire  enfemble  ; les  navets  & la 
viande  étant  cuits  , ôtez  le  bouquet  > penchez  encore  la 
caiferole  pour  ôter  la  grailfe  qui  refte  ; fi  la  faucc  ctoU 
trop  longue  , il  faut  la  faire  réduire  fur  un  bon  feu,  juf* 
qu’à  ce  qu’elle  ne  foit  ni  trop  claire  ni  trop  liée  , c’efl:-à- 
dirc  , qu’elle  foit  de  l’épailfeur  d’une  crème  double;  dref- 
fez  vos  morceaux  de  viande  dans  le  fond  du  plat , les 
vêts  par-delfus,  arrofez  le  tout  avec  la  faucc. 

Hjricot  de  mouton  dijîingué. 

Il  faut  prendre  un  carré  de  mouton  , coupez  les  côtes 
doubles  , pour  qu’elles  foient  plus  épaifles , ne  laiflez  à 
chacune  qu’une  côte  ,coupez-les  très  - courtes,  et  les 
parez  proprement , applatiiTez-les  un  peu  avec  le  coupe- 
ret , ik  les  mettez  cuire  avec  du  bouillon  , un  bouquet 
de  pcrdl , ciboule  , une  demi-feuille  de  laurier,  peu  de 
thym , & bafilic  , deux  clous  de  girofle  , une  demi-goufle 
d’ail , fel , gros  poivre;  ayez  des  navets  que  vous  coupez 
Sc  tournez  en  amandes,  fiites-les  bouillir  un  demi- 
quart  d’heure  dans  l’eau  & les  retirez  à l’eau  fraîche  ; 
mettez-les  cuire  avec  du  bouillon  te  du  jus  pour  les 
colorer,  peu  de  fel , gros  poivre  ; lorfqu’ils  ferout  pre.I^ 
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^uc  cuits,  mettez-y  deux  ou  trois  cuillerées  de  coulis» 
vos  côtelettes  étant  cuites  , dégrailïez-cn  la  fauce  & la 
paflez  au  tamis  pour  la  mettre  dans  le  ragoût  de  navets  } 
ayez  loin  que  le  ragoût  n’ait  point  trop  de  fel , faites- 
le  réduire  au  point  d’une  fauce  , drelTcz  les  côtelettes 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir , &c  le  ragoût  de 
üavets  par-delîus. 

Epaule  de  mouton  en  ballon. 

DéfoflTez-Ia  & l’arrondi/Tcz  , faites-la  tenir  à force  de 
ficelle  ; vous  la  mettez  après  cuire  dans  une  bonne  braife , 
comme  la  langue  de  boriif , pag.  19  , bien  alTaifonncc  » 
^«and  elle  ell  cuite  fie  bien  elfuyée  de  fa  gralife  , fervez- 
la  avec  le  même  ragoût  que  vous  fervez  au  gigot  & au 
carré. 

Epaule  de  mouton  de  dijfer entes  façons. 

Elle  fe  met  à l’eau,  pour  lors  vous  la  laiifez  dans  foB 
naturel  ; après  lui  avoir  caüé  les  os  , faites-la  cuite  avec 
du  bouillon,  on  bouquet  garni  : quand  elle  cil  cuite, 
dégrailiez  le  bouillon  & le  faites  réduire  en  glace  j rc» 
mettez  dedans  l’epaule  pour  la  glacer  ; mettez  après  un 
peu  de  coulis  cla'u:  pour  détacher  ce  qui  refte  à la 
caiferole  } & fervez  cette  fauce  delVous  l’épaule. 

Elle  Je  J'en  cuite  à la  broche  avec  laucc  à la  cibou- 
lette , fnice  a l’cchalote  , lagoût  de  chicorée  , ragoût 
de  laitue. 

Epa  le  Je  mouton  en  croujfade. 

Calfcz-cn  1 CS  03  pn  deflbus  arec  le  dos  du  couperet: 
fiiitcs-b  cuire  avec  du  bouillon,  uu  bouquet  garni, 
très-peu  de  fel  > quand  elle  efl  culte  , retirez  l’cpaulc  de 
la  cuillbn  pour  eu  degrailfcr  la  fauce  , faites-la  réduire 
en  glace  , & glacez  tout  le  dellus  de  l’épaule  & 
la  mettez  refroidir  ; mettez  enfuiic  du  bouillon  dans  la 
même  callerole  , pour  en  détacher  tout  ce  qui  refie  ; 
Tnettez-y  apres  un  peu  de  coulis,  & pallez  cette  fauce 
au  tamis  dans  une  autre  callerole  que  vous  ferez  chauifer 
quand  vous  fcrvircz  ; vous  prenez  enfuite  l'épaule  de 
mouton  que  vous  mettez  fur  une  rounicre  5c  la  couvrez 
par-tout  d’une  farce  , comme  il  cil:  dit  pour  les  côte- 
lettes enroue  dechambic,  pag.  54  ; vous  pauez  cnliàte 
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tout  le  cîeffus  de  la  farce  , & la  mettez  cuire  au  four , oa 
fous  un  couvercle  de  tourtiere  i quand  elle  cft  cuite 
Sc  d’une  belle  couleur , rctircz-Ia  fur  un  linge  blanc 
pour  relTuyer  de  fa  graifTc  > mettez -la  fur  le  plat  que 
vous  devez  fer/ir , & la  fauce  delfous. 

Epault  de  mouton  à U Turque. 

Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  du  bouillon, 
■n  bouquet  de  perfil  , ciboule  , une  goufl'e  d’ail,  deux 
clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , thym  , bafilic  , 
deux  oignons  , quelques  racines  ^ un  peu  de  fel , poivre  i 
quand  elle  eft  Cuite  , prenez  un  quarteron  de  riz  que 
vous  lavez  , 5c  mettez  cuire  avec  le  bouillon  de  la  cuillon 
de  l’épaule  que  vous  partez  au  tamis  fans  le  dégraiifer, 
quand  le  riz  e(l  cuit  5c  bien  épais  ; mettez  l épaulc  fur 
le  plat  que  vous  devez  feCvir,  coupez-la  dans  deux  ott 
trois  endroits  pour  y faire  rentrer  du  riz,  couvrez  tour 
le  delfuî  de  l’épaule  avec  du  riz  ; 5c  fur  le  riz  vous  J 
mettrez  du  fromage  de  Gruyere  râpé  ; faites  prendre 
couleur  delfous  un  couvercle  de  rourtiere  avec  un  bon 
feu  dclfus  ; fervez  avec  une  fauce  d’un  coulis  clair. 

Epaule  de  mouton  au  four. 

Lardez,  rt  vous  voulez,  une  épaule  de  mouton  avec 
de  petit  lard,  mettez  dans  le  fond  d’une  terrine  propor- 
tionnée à la  grandeur  de  l’épaule,  deux  ou  trois  oignons 
en  tranches  , un  panais  5c  une  carote  coupés  en  zeftes, 
une  gourte  d’ail , deux  clous  de  girofle  , une  demi-feuilfe 
de  laurier  , quelques  feuilles  de  balîlic  , environ  un 
bon  demi -fe prier  d’eau  , ou  du  bouillon  pour  le  mieux, 
fcl , poivre  : rt  l’épaule  eft  lardée  de  petit  lard  , vous 
y mettrez  moins  de  tel , mettez  l’épaule  dertus , 5c  la 
faites  cuire  au  four  : quand  elle  fera  cuire  vous  en 
parterez  la  fauce  au  tamis , 5c  en  preflerez  fort  les  légu- 
mes pour  qu’ils  falfcnt  une  petite  purée  claire  pour 
lier  la  fauce  , dcgrailfcz  cette  fauce  , 6c  la  ferve* 
dclfus  répaulc. 

Epaule  de  mouton  a la  fainte  Meriehouît. 

Faites  cuire  une  épaule  de  mouron  avec  un  peu  de 
bouil'on  , un  'oouquet  de  pcrlil , ciboule  , «ue  gofclfc 
d’ail,  trois  cious  de  girofle,  uuc  feuille  de  laurier^ 
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thym  , baûlic  , oignons , racines  , fel , poiere  ; quatld 
elle  eft  cuite  , vous  l'ôtez  de  fa  cuilFon  Sc  l'égoutez  , 
drelFcz-la  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez 
dedus  une  fauce  bien  lice , que  vous  faites  en  prenant 
deux  cuillerées  de  coulis  que  vous  mettez  dans  une  caf- 
fcrolc  avec  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  trois 
faunes  d’œufs , faites-la  lier  fur  le  feu  & la  verfez  dellus 
l’épaule  , paRCz-la  de  mie  de  pain  , arrofez  doucement 
la  mie  de  pain , avec  du  dégrailTis  de  la  cuiffon  de  l’é- 
paule , faites  prendre  couleur  delfous  un  couvercle  de 
tourtiere  avec  un  peu  de  feu  delfus  j enfuite  vous  égou- 
terez  la  grailfe  qui  eft  dans  le  plat  ; eduyez  les  bords  Sc 
fervez  dellous  une  fauce  claire  à l’échalorc  , ou  fimple- 
ment  un  peu  de  jus  avec  du  fel  & gros  poivie.  Si 
vous  n’avez  point  de  coulis  pour  la  fauce  que  vous 
mettez  fur  l’épaule , prenez  de  la  cuilTon  que  vous  degraif- 
fez,  6c  mettez  un  peu  plus  de  farine  avec  le  beurre. 

Epaule  de  mouton  à la  roujfie. 

Ayez  deux  poignées  de  perfll  en  branches , fans  ôter 
les  queues,  & bien  verd , lardez-cn  tout  le  delfus  de  l’é- 
paule , qu’elle  foit  bien  couverte  > mettez  à la  broche  : 
quand  le  perlil  fera  échauffé,  vous  avez  du  fain -doux 
chaud  que  vous  verfez  légèrement  fur  le  p:rlil  avec  une 
cuillère  & en  mettez  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  que 
l’épaule  foit  cuite  j pour  la  fervir  vous  hacherez  deux 
échalotes  que  vous  mettrez  dans  un  peu  de  jus  avec 
fel  , gros  poivre  i faites  chauffer , drclfez  la  fauce 
«leiious  l’épaule. 

Hachis  de  mouton  couvert. 

iMcttcz  cuire  une  épaule  de  mouton  à la  broche  ; 
hachez  très- fin  trois  ou  quatre  oignons  avec  deux  écha- 
lotes , palî'ez-les  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , 
jufqw'à  ce  qu’ils  commencent  à prendre  couleur;  enfuite 
vous  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  que  vous 
ramucrez  jufqu’«à  ce  qu’elle  foit  d’une  belle  couleur 
dorée  , mouillez  avec  deux  verres  de  bon  bouillon  , 
ajoutez-y  une  pincée  de  perfil  haché  : faites  bouilfr  à 
petit  feu  pendant  une  dc-mi-heurc  , aprèo  vous  prendrez 
i’cpaulc  qui  eff  cuite  à la  broche , Icvcz-cn  tome  la  chair 


B O U R G E O T s E.  ^ 

fans  toucher  à la  peau  & à tout  le  delTus , parce  qu'il 
faut  qu’elle  paroilfe  comme  entière  ; prenez  la  chair  quo 
vous  avez  enlevée  , hachez.la  très-fin , Sc  la  mettez  avec 
l’oignon , faites  chauffer  fans  bouillir  , aflaifonnez  de 
fel , gros  poivre  , arrofez  le  deflus  de  l’épaule  avec  de 
la  grailfe  ou  du  beurre  , panez  avec  de  la  mie  de  pain , 
faites-lui  prendre  une  belle  couleur  dorée  deflous  un 
couvercle  de  tourtière,  avec  du  feu  delTus,  drelfez  le 
hachis  dans  le  plat , & le  cachez  avec  l’épaule. 

SjuciJfon  d'une  épaule  de  mouton. 

Défo/Tcz  à forfait  une  épaule  de  msuton  , étendez-Ia 
le  plus  que  vous  pourrez,  mettez  delTus  une  farce  dfe 
godiveau  , de  Tépaiffeur  d’un  petit  écu  , & fur  cette 
farce  , arrangez  delTus  des  cornichons  & du  jambon 
coupés  en  filets  ; remettez  un  peu  de  farce  deflus  feule- 
ment pour  les  faire  tenir  , roulez  l’épaule  & Tenveloppcx 
bien  ferrée  dans  un  linge  , Sc  la  faites  cuire  avec  h» 
peu  de  bouillon  , un  bouquet  de  perfil , ciboule  , 
goulle  d’ail  , trois  clous  de  girofle  , oignons , carot- 
tes, panais  , sel  , poivre  : la  cuiffon  faite,  dégrailTez 
la  fauce  &:  la  palTcz  au  tamis  ; faites -la  réduire  fi  elle 
eft  trop  longue  mettez -y  une  cuillerée  de  coulis 
pour  la  lier , fervez  fur  l’épaule. 

JDu  bouc  faigneux  du  mouton  ou  collet. 

Faites-le  cuire  à la  braife  , faite  avec  bouillon  , 
fel,  poivre  , nu  bouquet  garni;  quand  il  efi.  bien  cuit, 
vous  le  pouvez  fetvlr  avec 

l^agoût  de  navets.  Ragoût  de  paffc-plcrtc 

Ragoût  de  concom-  ou  fauce  hachée, 
bre.  Sauce  à TAnglaife. 

Ragoût  de  céleri.  Sauce  à la  ravigote. 

Quand  il  efl:  fendu  , il  fc  met  dans  le  pot  ; apres  qu’il 
efl:  cuit , mettcz-lc  fur  le  gril  avec  graille  du  pot , perfil  , 
ciboule  hachés,  fcl,  poivre,  & panez  de  mie  de  pain, 
9c  fervez  deflous  une  fauce  au  verjus. 

De  la  poitrine  de  mouton  de  plufieurs  façons. 

Elle  eft  auin  bonne  dans  le  pot  que  le  bout  faigneux  , 
y fe  fait  griller  de  meme  ; vous  la  faites  aufli  cuire  à la 
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braife , enticrc  ou  conpce  p''r  morceaux,  & la  fervez 
avec  un  ragoût  de  navets;  l’on  en  fait  aulîi  un  haechc- 
yot.  Voyez  queue  de  bœuf  en  hauchepot , page  34. 

Du  fildt  de  mouton  en  bri[oh^ 

Vous  prenez  un  61et  de  mouton  entier  qu3  vous 
parez  de  toHtcsfesfilandtes&  le  coupez  mince  ; meitcz- 
le  après  dans  une  callerole , lit  pr.rl'.t,  avec  perlil  , 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ali , le  tout  haché, 
du  lard  fondu  , fcl  , gros  poivre  , & le  faites  cuire  à 
la  braife  à très-petit  feu;  quand  il  eft  cuit,  vous  le 
dégraiflèz  & détachez  les  filets,  ajoutez-y  unpeude  cou- 
lis dans  la  fauce , Sc  fervez. 

Filet  de  mouton  en  paupiettes. 

Pour  faire  les  paupiettes  , vous  prenez  un  filet  entier 
que  vous  coupez  après  en  tranches  de  toute  fa  largeurs 
applaiifi'ez-les  & mettez  deffus  une  bonne  farce  faite  avec 
blanc  de  volaille  culte  , graille  de  bgeuf  blanchie,  perlil, 
ciboule,  champignons  hachés , sèl,  poivre,  quatre  jau- 
nes d’œufs,  roulez  vos  paupiettes  & les  faites  cuire  à 
la  broche  , enveloppées  de  lard  & de  papier  s quand 
clics  font  cuites  , fervez  deflous  une  bonne  fauce. 

f^cus  pouvei  aulll  fervir  le  filet  en  fricandeau  au  na- 
turel , ou  avec  un  ragoût  de  chicorée  ou  de  laitue. 

Filet  de  mouton  en  projîtrol, 

Couptz  le  filet  en  petits  carrés,  applatilTez-lcs aveô 
nn  couperet  & mettez  dedans  de  la  farce  , comme  il  est 
jnarqué  pour  les  paupiettes  5 vous  donnerez  après  la 
forme  d'un  petit  pain  > faltcs-les  cuire  à petit  feu  dnits 
une  bonne  braife  , comme  la  langue  de  bneuf , page  iç;  j 
quand  ils  font  cuits  , vous  les  pouvez  fetvir  eu  dlfi'j- 
rentes  fauces  dans  le  goût  moderne , ou  avec  un  ragcûç 
4c  cornichons  ou  ua  falpicon. 

Langues  de  mouton  de  dijferentes  façons. 

Après  l’avoir  fait  cuire  dans  l’eau,  vous  la  ferve® 
communément  grillée,  pour  lors  vous  ôtez  la  peau  Sc 
la  fendez  à moitié  ; fai:es-Ia  tremper  avec  de  Is  giaiifa 
du  pot , ou  peur  le  mieux  avec  de  l’huile  fine , pciiil  , 
.ciboule,  champignons,  uncpoiutc  d’ail,  le  tout  hache ^ 
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fel  . poivre  : pnnez-Ia  & la  faites  griller , & fervez 
apiès  avec  une  lance  au  verjus. 

Langues  Je  mouton  en  papillotes. 

Après  qu’elles  font  cultes  dans  l’eau  , & nerroyecs 
de  leurs  peaux,  faitcs-les  mariner  avec  lel,  gros  poivre, 
per'il , ciboule  , chanapignons  , une  peinte  d ail , le  tout 
haché,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches,  huile 
fine  i mettez  chaque  moitié  de  langue  avec  tout  raffal- 
fonnement  dans  du  papier  blanc  et  frotté  d’huile  , avec 
barde  de  lard  dellus  Sc  delfous  ; pliez  le  papier  tout 
autour,  pour  que  rien  ne  forte,  faites- les  cu'.rc  fuy 
le  gril  à très-petit  feu  , & fervez  avec  I ; papier. 

LancuiS  de  mouton  à l : broche. 

Prenez  quatre  langues  que  vous  faites  cuire  dans  d^ 
l’eau  avec  du  lel  , un  oignon  piqué  de  deux  clous  de 
girofle  , une  carotte  & un  panais;  quand  elles  font  pref- 
que  cultes,  ùtcz-cn  la  peau , & les  lardez  en  travers  avec 
de  gros  lard , pour  le  mieux  , fi  vous  voulez  a la  place 
de  gros  lard  vous  piquerez  tout  le  deilus  avec  de  petit 
lard  , cmbrochez-lcs  dans  un  hatelet,  & les  attachez  à 
la  broche  enveloppés  avec  du  papier  que  vous  graillez  > 
quand  elles  feront  cultes  de  belle  couleur,  fervez-ies 
avec  une  faucc  faite  de  cette  fai^on  : mettez  dans  une 
callercle , trois  cuillerées  de  jus,  deux  cuillerées  de 
verjus , un  petit  morceau  de  beuire  manié  de  farine  , 
fcl , gros  poivre  , faites  lier  fur  le  feu  8c  fervez  dclfou» 
les  langues  ; fi  vous  les  prenez  chez  la  tripière  , ne  lc9 
prenez  po:nt  trop  cuites,  vous  leur  ferez  prendre  du 
gouc  avec  un  peu  de  bouillon  , fel , poivre  , une  demi- 
goullc  d’ail  & une  échalote  , avant  que  de  les  prépare» 
comme  les  précédentes. 

Langues  de  mouton  à la  Flamande. 

Prenez  deux  ou  trois  oignons  que  vous  coupez  en 
tranches  , paffcz-les  fur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à 
ce  qu’ils  coaimencej.t  à fe  colorer  , mettez-y  une  pincée 
de  farine  , Se  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , un 
demi-verre  de  jus  , mettez-y  aulli  des  t hampignons , 
deut  échalotes , perfil , ciboule  , le  tout  haché  très-fin  , 
fcl , gros  poivre , une  pointe  de  Yiaaigre  j faites  beuiiii® 
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le  tout  enfcmble  un  demi -quart  d’heure,  ayez  trois 
langues  de  mouton  cuites  à l’eau,  que  vous  épluchez  , ôc 
les  fendez  en  deux  fans  les  féparer  ; mectez-les  dans  la 
fauce  pour  les  faire  bouillir  enfemble  Jufqu’à  ce  qu’elles 
aient  pris  goût  & qu’il  refîe  peu  de  fauce  : fervez. 

Langues  de  mouton  en  cannelon^ 

Prenez  deux  langues  de  mouton  cultes  à l’eau  , cou- 
pez-les  en  cinq  ou  fix  morceaux  d’égale  grodeur  & 
dans  leur  longueur , faites  leur  prendre  du  goût  dans 
un  peu  de  bouillon  , un  filet  de  vinaigre,  fel  , poivre, 
faites  une  farce  avec  trois  œufs  durs , un  peu  de  beurre  , 
perfil , ciboule  , une  échalote  , le  tout  haché  , & un  peu 
de  bafilic  haché  comme  er.  poudre  , liez  de  trois  jaunes 
d’œufs  i mettez  egouter  les  filets  de  langue  de  mouton  , 
& les  clfuyez  avec  un  linge  , faites  tenir  un  peu  de 
cette  farce  après  chaque  morceau  de  langue  , roulez- 
les  enfuite  dans  la  mie  de  pain  , trempez -les  après 
dans  de  l’œuf  battu  & les  panez,  faites-  les  cuire  de 
belle  couleur  dorée. 

Langue  de  mouton  en  fur-tout^ 

Mettez  dans  une  calTerole  gros  comme  un  œuf  de  bon 
beurre  manié  avec  une  bonne  pincée  de  farine  , un  verre 
de  vin  rouge  , deux  cuillerées  de  bon  bouillon  , perfil  , 
ciboule  , champignons  , échalotes,  une  demi  - goufic 
d’ail , le  tout  hache , bafilic  en  poudre  , fe!  , gros  poivre  , 
faites  lier  cette  fauce  fur  le  feu , & un  peu  bouillir  juf- 
qifà  ce  qu’elle  foitépaille  ; prenez  deux  ou  trois  langues 
de  mouton  cuites  à l’eau  & froides  , coupez-les  en  filets 
minces}  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez 
nn  peu  de  cette  fauce  dans  le  fond  , & enfuite  un  filet 
de  langue  fur  la  fauce  ; vous  continuerez  à mettre  des 
filets  cie  langues  l’un  fur  l’autre  , & toujours  de  la  fauce 
entre  chaque  couche  ; finilfez  par  la  fauce  , bordez  tout 
le  tour  de  votre  viande  avec  des  filets  de  pain  coupes 
proprement , panez  tout  le  dclfus  avec  de  la  mie  de 
pain  , & après  avoir  pané  , vous  arroferez  tout  le 
defius  avec  de  bon  beurre  chaud  } mettez  le  plat  fur 
un  petit  feu  pour  faire  m.igeoter  ; couvrcz-ls  avec  un 
couvercle  de  tourtière  5c  du  f.'U  pour  faire  prendre 
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coulciu'  à la  mie  de  pain  j quand  il  fera  d’unC  belle  cou- 
leur dorée,  penchez  un  peu  le  plat  pour  faire  couler  le 
beurre  s’il  y en  avoir  trop  j elTuyez  les  bords , & fervez. 

Langues  de  mouton  à la  poêle. 

Epluche?,  trois  langues  de  mouton  , après  les  avoir 
fait  cuire  à l’eau  , fendez-les  par  la  moitié  fans  les  fépa- 
rer , mettez  les  dans  une  cadèrole  avec  de  bon  bouillon , 
deu.x  cuillerées  de  coulis  ; fi  vous  n’avez  point  de  coulis, 
mettez  environ  deux  cuillerées  à bouche  de  chapelure  de 
pain  dans  un  peu  de  bouillon  , faitcs-la  bouillir  un  ins- 
tant & hi  pallez  au  travers  d’un  tamis  en  la  prelfanC 
avec  une  cuillère  ; cette  façon  peut  fervir  pour  beau- 
coup de  ragoûts  bourgeois  où  l’on  veut  éviter  la  dé- 
penfe  , & la  peine  de  faire  un  coulis  > après  avoir  mis 
votre  coulis,  vous  y mettez  aufli  un  verre  de  vin  blanc  , 
perfil  , ciboule  j une  pointe  d’ail  , des  champignons 
le  tout  haché  très-fin  , un  petit  morceau  de  beurre  , fel , 
gros  poivre  , faites  bouillir  pendant  une  demi-heure  , 
jufqu’à  ce  que  la  fauce  ne  foit  ni  trop  liée  ni  trop 
claire. 

Langues  à la  Gafeogne. 

Coupez  par  filets  trois  langues  de  mouton  cuites  à 
l’eau  , ayez  un  plat  qui  aille  au  feu , mettez  dans  le  fond 
un  peu  de  coulis  avec  perfil , ciboule  , une  demî-goufic 
d’ail , des  champignons  , le  tout  haché  très-fin  , sel,  gros 
poivre  , arrangez  delfus  les  filets  des  langues , & les  af- 
faifonnez  delfus  comme  dclfous,  couvrez  tout  le  delfus 
avec  de  la  mie  de  pain  , & fur  la  raie  de  pain  , vous  y 
mettrez  par-tout  de  petits  morceaux  de  bfurre  , gros 
comme  des  pois  : ce  qui  nourrira  votre  ragoût , & em- 
pêchera la  mie  de  pain  de  noircir  à la  chaleur  du  feu  > 
mettez  le  plat  fur  un  petit  f u , couvrez-le  avec  un  cou- 
vercle de  tourtiete  & du  feu  dellus;  quand  il  fera  de 
belle  couleur,  fervez  à courte  fauce. 

Langues  au  gratin. 

Faitcs-les  cuire  avec  un  peu  de  bouil'on , un  demi- 
verre  de  vin  blanc  , i n bouquet  de  perfil , ciboule,  une 
demi-feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  bafilic  , une 
demi-goulle  d’ail,  deux  doux  de  girofle,  fel,  gros 
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poivre',  faltes-ics  bouillir  pendant  une  demi-benre  a 1res* 
petit  fett , ajoutez-y  un  peu  de  coulis;  pour  le  gratin, 
prenez  un  plat  qui  aille  au  feu,  mettez-y  dans  le  fend 
une  farce  de  l’épailfeur  d’un  écu  , faite  avec  de  la  mie  dd 
pain  , un  morceau  de  beurre  ou  «lu  lard  râpé,  deux  jau- 
nes d œufs  crus , perfil , ciboule  hachés , un  peu  de  cou- 
lis ou  une  cuillerée  à bouche  de  bouillon  , fcl , gros  poi- 
vre ; mêlez  le  tout  crfcmblc  , & mettez  votre  plat  fut 
un  peu  de  cendres  chaudes , julqu’i  ce  que  votre  farce  fe 
foit  attachée  au  plat,  enfu'.tc  vous  en  égeuterez  le  beur- 
re , eiTuyezles  bords  du  plat , fervez  dellus  les  langues 
avec  leur  fauce.  - 

Langues  à la  faints  MenehouJt. 

Ap'ès  qu’elles  fort  cultes  à i’eau  , vous  les  épluchez 
ic  fendez  en  deux  fans  !cs  féparcr  , & les  mettez  prendre 
du  goût  en  les  faisant  bouillir  pendant  une  demi-heure 
avec  un  demi  fetier  de  lait , morceau  de  bcuric  , per- 
sil , ciboule  , une  goulle  d’ail , deux  échalotes  , le  tout 
entier  , deux  clous  de  girofle  , Tel , gros  poivre  , en- 
faite  vous  ôtez  les  fines  herbes , & prenez  le  plus  gras 
de  la  cuiflon  des  langues  pour  les  tremper  dedans 
& les  panez  de  mie  de  pain  > faites -les  griller 
de  belle  couleur  , & Icslcrvczavec  une  fauce  plquaivtc  , 
faite  de  cette  façon  j mettez  dans  une  calTerole  deszcftes 
déracinés,  oignons,  une  dcrai-lcuille  de  laurier,  thym  , 
bafîlic,une  derai-goufle  d’ail , un  morceau  d:  beurre  j 
paifez-les  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à pren- 
dre un  peu  de  couleur;  enfure  vous  y mettrez  une  pin- 
cée de  farine  mouillée  avec  un  peu  de  bouillon  , une 
cuillerée  à bouche  de  vinaigre  , fcl , pol . re  ; faites  bouil- 
lir la  fauce  pendant  un  quatc-d’heurc  , d.-gfni;rcz-la  & 
la  palTtz  au  tamis  : cette  fauce  peut  vous  ferviv  pour 
Toutes  fortes  d’cn.rées  de  broche  é'c  grillées  qui  ont 
befoin  d’être  relevées. 

Langues  de  mouton  à la  cjifînîcre. 

Après  les  avoir  fût  griller  , comme  il  cfldir  à l'article 
des  langues  dj  mouton , mettez  dans  une  callerole  , gros 
comme  un  petit  œut  de  bon  beurre  , deux  jaunes  d’œufs 
•rus , deux  cuillcic^s  dç  verjus,  u»  peu  de  bouillon  , fcl , 


B O U R c;  B O I s E.  VS 

poivre , mufeade  , tournez-la  fur  le  feu , Jiifqu’à  ce 
qu’elle  foie  liée  comme  une  fauce  bîancbe  • fervea 
dellbus  les  langues. 

JHateltt  ds  langues  de  mouton. 

Prenez  trois  langues  de  mouton  cuites  à l’eau  , cou- 
pez-les  enraorceaus  carrésde  même  grandeur,  palTcz-Ies 
fur  le  feu  dans  une  ciderole  avec  un  morceau  de  bon 
beurre  , fel  , poivre  , perfil,  cibcule , champignons,  le 
tout  haché  : «touillez  avec  du  coulis  li  vous  en  avez, 
binon,  mettez-yune  bonne  pincée  de  farine  , & mouille  a 
avec  du  bouillon  , laill'ez  bouillir  le  ragoût  julau’à  ce  que 
la  fauce  foit  bien  cpailîe  i vous  y mettez  enfuite  deux 
jaunes  d’oeufs , faites  lier  les  oeufs  avec  la  fauce  fur  le  feu 
fans  qu’ils  Viouillenr , mettez  enfuite  refroidir  le  ragoût , 
& embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  langues  dans 
des  petites  bicchcttes  de  bois  , faites  tenir  toute  la  fauce 
après  & les  panez  de  mie  de  pain , faites-les  griller  en 
les  airofanc  de  toms  en  rems  avec  un  peu  de  beurre  > 
quand  ils  font  grillés  de  belle  couleur,  fervez  à fcc  avea 
les  brochettes. 

Des  pieds  de  mouton  , comment  les  accommoder. 

Après  les  avoir  bien  fait  cuire  dans  de  l’eau  , il  faut 
les  éplucher  de  ce  qui  refte  de  poil , ôtez  les  gros  os  y 
mettez-les  enfuite  dans  une  calTcrcle  avec  un  bon  mor- 
ccan  de  beurre,  un  bouquet  garni,  faites*  leur  faire 
quelques  tours  fur  le  feu  ; quand  ils  font  cuits  & la  fauce 
réduite  , il  ne  faut  [oint  les  dégrailTer  ; metiez-y  trois 
jaunes  d’oeuf»  délayés  avec  du  lait  ou  de  la  crème  , li  vous 
en  avez , hites-la  lier  fur  le  feu  , Zc.  en  fervant,  mectez- 
y un  filet  de  verjus  on  de  vinaigre. 

i'ieds  de  mouton  à la  jl'inte  ^'eneheuU, 

Quand  ils  font  cuits  dans  l'caa,  vous  leur  ôtez  lesgrcs 
©s  &les  laillez  entiers»  mettez  les  après  dans  une  calfe- 
role  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , perfil , ciboule , i:ro 
pointe  d’ail , le  tout  haché  , fel , poivre  > faites-  les  cuire 
jiifqu’à  ce  qu  il  n’y  ait  prrfque  plus  de  fauce;  fur  la  fin 
remuez-les,  crainrc  qu’ils  ne  s’atrsci'.ent  : quand  ils  font 
refroidis,  trcmpez-Ies  dr.ns  le  refti  nr  de  la  fauce  , & les 
panez  de  mie  de  pain;  faites-les griller , & les  fervez 
â fcc,  avec  une  fauce  piquante  & claire. 
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PieJs  de  mouton  à la  ravigote. 

Qmnd  ils  font  cuits  dans  l’eau  , ôtez-en  les  gros  os/ 
& les  mettez  dans  une  cairerole  avec  bon  beurre  , un 
bouquet  garni  , du  bouillon  , bon  couHs,  fcl , poivre  , 
faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  que  la  fauce  foit  prçfque 
réduite  ; quand  vous  êtes  prêt  à fervir , vous  mettez  dans 
votre  ravigote  , qui  eft  compofee  de  toutes  fortes  de 
fournitures  de  falade  , comme  cerfeuil , pimprenelle  , 
pourpier  , corne  de  cerf,  peu  de  baume,  peu  d’eftra- 
gon , de  la  civette  ; faites  blanchir  le  tout  un  demi-quart 
d’heure  au  plus,  rerirez-les  de  l’eau  et  les  prclfez, 
hachez-les  très-fin  , fervez-les  dans  le  ragoût , que  la 
fauce  ne  foit  ni  trop  claire  ni  trop  épaille , & allaifonnez 
d’un  bon  goût. 

Pieds  de  mouton  farcis. 

Ayet  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits  à l’eau  , 
mettcz-les  dans  un  peu  de  bouillon  avec  du  fel  , poivre  , 
une  feuille  de  laurier,  thym,  bafillc  , une  goulfe  d ail  i 
faites-les  migeoter  pendant  une  demi-heure  , rctlrez-les 
îc  les  defofî'ez  le  plus  que  vous  pourrez  , & à la  place 
des  os,  vous  y ferez  entrer  une  iarce  de  cette  façon; 
hachez  un  petit  morceau  de  viande  culte,  avec  autant  de 
graille  de  bœuf,  un  peu  de  mie  de  pain  defféchee  avec 
du  lai'  , alVaifonnez  de  fel  , poivre  , pcrfil , ciboule  ha- 
chés, liez  de  trois  jaunes  d’œufs}  apres  qu’ilsferont  far- 
cis , fi  vous  voulez  les  frire  , trcmpez-les  dans  de  l’œuf 
battu  , Sc  les  panez  de  mie  de  pain  i faites  les  ftiic  de 
belle  couleur  , fervez  fortant  de  la  poêle  : fi  vous  vou- 
lez les  fervir  fans  être  frits , vous  les  tremperez  dans  du 
beurre  chaud  , pancz-les  de  mie  de  pain  ; vous  pouvez 
les  faire  griller  , ou  leur  faire  prendre  couleur  fur  le 
plar  que  vous  devez  fervir  avec  un  couvercle  de  tour- 
tière Si.  du  feu  dellus , égoutez-en  la  graifl'e  , s’il  y en 
a , fervez  les  bords  du  plat  bien  clTuyés.  L’on  peut 
y mettre  une  fauce  d’un  jus  clair  fi  l’on  veut, 

V Pieds  de  mouton  à l' Anglaifc, 

Prenez  une  douxainc  de  pieds  ne  mouton  cuits  à l'eau  / 
mcttcz-les  dans  ttnc  cader.jlc  avec  du  bouillon,  uuç 
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cuillerée  de  verjus  , fel  ^ poivre  , quelques  tranches  d’oi- 
gnons, une  g«ufle  d’ail , une  racine  coupée  en  zefte  ,fai- 
tes-les  bouillir  une  demi-heure  pour  prendre  du  goût  ) 
quand  ils  feront  bien  cuits,  mettez-les  égouter,  ôtez» 
en  les  os , & à la  place  vous  avez  autant  de  mie  de  pain 
coupée  de  la  longueur  & groffeur  de  ces  os  ; faitcs-lcs 
frire  en  les  palTant  fur  le  feu  avec  dn  beurre,  jafqu’à  ce 
qu’ils  foient  d’une  belle  couleur  dorée  , mettez-cn  un 
morceau  dans  chaque  pied  pour  imiter  l’os  que  voua 
avez  ôté  , dreifez-les  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
mettez  delTus  une  fauce  piquante , qui  eft  la  premiert 
que  vous  trouverez  à rarcicle  des  fauces. 

Pùds  de  ry.outon  de  différentes  façons- 

Il  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  de  mouton  dans 
de  l’eau  pour  tel  ragoût  que  vous  vouliez  fa’re  ; quand 
ils  font  bien  cuits , vous  ôtez  l’os  de  la  jambe  Sc  lailfcz 
le  pied  entier;  li  vous  voulez  les  fervir  avec  une  fauce  , 
après  les  avoir  épluchés  de  ce  qui  reflc  de  poil , mtttez- 
les  dans  une  callerole  avec  un  morceau  de  beurre , du 
bouillon  , un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes, 
fel , poivre  ; faitcs-les  bouillir  à petit  feu  pendant  une 
demi-heure  ; lorfqu’ils  auront  pris  affez  de  goût , rcti- 
rez-les  fur  un  linge  propre  pour  les  elTuyet  de  leur 
graille , drefifez-Ls  f:r  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
mettez  par-dcllus  telle  fauce  que  vous  jugerez  à propos, 
comme  à la  Hollande , à l’Efpagnole , & autres  que 
vous  trouverez  à l’article  des  lauccs. 

Pieds  de  mouton  en  fur-'tout. 

Après  les  avoir  faits  cuire  comme  ci-defius  , vous 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir,  qui  doit  aller  au 
feu  ; mettez  par  tout  dans  le  fond  une  farce  de  viande 
telle  que  vous  l’aurez  , pourvu  qu’elle  foit  bonne  5c 
aflaifonnce  de  bon  goût  ; arrangez  les  pieds  delTus  cette 
fauce  , couvrcz-les  avec  de  la  même  farce  , unilTez  le 
delî'us  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’ccuf  battu  , 
panez  avec  de  la  mie  de  pain  ; mettez  votre  plat  fur 
un  petit  feu  , & le  couvrez  avec  un  couvercle  de  tour- 
tière , 5:  du  feu  dcllus  ju'qu’à  ce  qu’il  foit  d’une  belle 
couleur  dorée,  égoutez-en  la  grailfe,  & fervez  dans 
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le  fond  une  fauce  clai;c  ,pi(]uanre  , i crt:  la  première 
c]ue  vous  trouverez  à l’article  des  fane  es. 

TieJs  de  vioLtun  ai  aratin» 

Faites  les  cuire  dans  l’eau,  & enfuicc  vous  les  mettes 
^prendre  du  goût  dans  une  cad  ro'c  , avec  un  verre  de 
vin  blanc  , riois  cuillerées  de  bouillon  6c  autant  de 
coulis , un  bouquet  de  perfil , ciboule , une  demi-  goulTe 
d’ail , deux  clous  de  girofle  , fel , gros  poivre  > taues- 
Ics  bouillir  à petit  feu  , & rsduire  a courte  lance , ôtez 
le  bouquet  & les  fervez  hir  un  gratin,  comme  celui 
des  langues  de  mouton  , ci-dcv:.n:, 

Pieds  de  mouio'i  ai;x  concombres. 

Faires-lcs  cuire  & prendre  ou  goût  comme  II  c fl:  dît 
aux  pieds  de  mouton  de  dlftércnies  façons  ci-devant, 
page  07  , & à la  place  d i ne  fauce  , un  ragoût  de  con- 
combres,  comme  il  eft  expliqué  ci-après. 

Pieds  de  mouton  aui  cmcomi  rts  en  fiicajjee  de  poulets. 
Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  morceaux  ; après 
les  avoir  fait  cuire  a l’eau  6c  bien  épluches  , mettez- les 
dans  la  caircrole  avec  autant  de  concombres  coupés  en 
gros  dés  , que  vous  aurez  fait  mariner  pendant  une  heure , 
avec  une  cuillerée  de  vinaigre,  un  peu  de  Ici,  prellez-lcs 
bien  dans  les  mains  pour  en  faire  forcir  tou.e  l’csu  , 
inettcz-p  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  pcrlil , 
ciboule  , une  gouffe  d’ail,  une  demi-feuille  de  laurier, 
deux  clous  de  girofle  ; pafîcz  le  tout  cnfcmblc  fur  le  feu  , 
& y mettez  après  une  pincée  de  farine  , mouillée  avec 
du  bouillon  , lailfez  bou.lllr  à petit  feu  jufqu’à  ce  que 
les  concombres  folcnt  cuits,  & qu’il  n’y  ait  prcfque  plus 
de  fauce  j mettez-y  une  liaimn  de  trois  jaunes  d’oeufs 
délayés  avec  de  la  crème  -,  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu 
fans  qu’elle  bouille,  crainte  qu’elle  ne  tourne  ; avant 
que  defervir  , goûtez  s’il  y a allez  de  fel  & de  vinai  re, 
ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

Pieds  de  mouton  au  bafilic. 

Faites-  les  cuire  comme  il  eft  dit  aux  pieds  de  irourod 
de  pluficurs  façons,  cl-dcva  t , page  t'j  , mettez-les  re- 
froidir , & cnlulie  les  trempez  dans  de  i’a'uf  bat.u  pour 
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les  paner  de  mie  de  pain  j faices-Ies  frire  dans  du  fain- 
doiix  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  d'une  belle  couleur  dorée  , 

& lesfcrvcz  garnis  de  perfil  frit!  Les  pieds  farcis  fe  font 
de  la  même  façon  , à cetee  différence  que  quand  ils  font 
froids , vous  mettez  atatour  de  chaque  pied  une  farce 
bien  lice  avec  de  l’oeuf,  üc  les  trempez  enfuite  dans  de 
l’œuf  pour  les  paner  de  la  même  façon  que  les  pré- 
cédentes. 

Pieds  de  mouton  à la  sauce  Robert. 

Prenez  de  l’oignon  que  vous  coupez  en  filets,  mettez- 
le  dans  une  cafl'erole  avec  un  morceau  de  beurre  , faites- 
le  cuire  à moitié  , mectez-y  enfuite  les  pieds  de  mouton 
coupés  eu  trois  &:  bien  épluches , mouillez  avec  du 
bouillon , un  peu  de  coulis  aflaifonné  de  fel  , poivre  > 
quand  votre  ragoût  eft  cuit , mettez-y  de  la  moutarde  , 

[ un  filet  de  vinaigre,  & fervez  à courte  fauce, 

IDes  rognons  de  mouton  , comment  les  Jervir. 

Ils  fe  font  cuire  fur  le  gril , il  faut  les  ouvrir  par  le 
milieu  & leur  pafier  au  travers  une  petite  brochette  , 
allaifonnez-les  de  fel  , poivre  j quand  ils  font  cuits  > 
vous  mettrez  delfous  une  fauce  à l’échalote. 

Les  cognons"cxvérieurs  , appelés  animelles  , fe  fervent 
i pour  entremets  , ôtez  la  peau  , coupez-lcs  en  tranches, 

I & les  faites  mariner  avec  fel,  poivre  , jus  de  citron, 
efluyez'les  après  & les  farinez  , faitcs-les  frire , & fer- 
' vcz  garnis  de  perfil  frit. 

JOe  lu  queue  de  mouton. 

Elis  fe  fert  cuite  à la  braife  , comme  la  langue  de 
' bœuf,  page  19. 

(^j-ieue  de  mouton  de  plusieurs  façons. 

1 Vous  prenez  cinq  ou  six  queues  de  mouton  , après  les 
avoir  fait  cuire  dans  une  petite  braife  qui  cft  compofée 
de  bouillon  , deux  oignons  St  deux  racines  , un  bouquet 
de  fines  herbes , fél , poivre  > faitrs-lcs  cuire  trois  ou 
quatre  heures  : quand  elles  four  cultes  de  cette  façon , el- 
les peuvent  vous  fervir  à differens  changemens  ; C vous 
voulez  les  mettre  furie  gril , quand  elles  font  froides  , 
irempcz-les  dans  deux  œufs  battus  comme  pour  une 
omelette , paiKz-les  enfuite  avec  de  la  mie  de  pain  ^ 
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quand  elles  font  toutes  panées , trempcz-Ies  après  dans 
de  l’huile  fine  ou  de  la  graille  du  dcriicre  du  pot , qu’elle 
foit  tiede  ; rcpanez-les  une  féconde  fols,  Se  les  mettez 
griller  à petit  feu  , ayez  foin  de  les  arroler  fur  le  gril  , 
avec  le  refte  de  l’huile  ou  grailfe  ; quand  elles  font  gril- 
lées de  Welle  couleur  ^ fervez-les  à fec  ou  avec  une 
petite  faucc  à l’échalote. 

Si  c’ert:  pour  les  fervlr  frites  , quand  elles  font  cuites 
& refroidies  , comme  il  eft  dit  ci-defius  , panez-les 
fimplement  dans  des  œufs  battus , trempez-lcs  de  mie 
de  pain  , & les  faites  frire  de  belle  couleur;  fervez-les 
avec  du  perfil  frit. 

Etant  cuites  à la  bralfe  , elles  fc  fervent  avec  un 
coulis  de  lentilles  8c  petit  lard  , ou  un  ragoût  de  choux 
& petit  lard. 

Vous  pouvez  auffi  les  mettre  ati  parmefan  , pour  lors 
il  faut  très-peu  de  fel  dans  la  bralfe,  vous  prenez  le 
plat  que  vous  devez  fervlr  , mettez  dans  le  fond  un 
peu  de  coulis  &r  du  parmesan  râpé  , arrangez  les  queues 
de  mouton  delfus , mettez  dclfus  les  queues  un  peu  de 
fauce  & du  parmefan  ; il  faut  les  faire  migeoter  un 
quart  d’heure  fur  le  feu  , 8c  palier  la  pelle  rouge  par 
delfus  pour  les  glacer  ; ferrez  de  belle  couleur  à 
courte  fauce. 

Queue  de  mouton  au  ri\. 

Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton , mettez-les  cuire 
avec  du  bouillon  , un  bouquet  de  perfil , ciboule  , deux 
clous  de  girofle  , une  demi-gouife  d ail , une  demi- 
feuille  de  laurier,  thym  , balillc  , fel , poivre  , faites- 
les  cuire  à petit  feü  , & les  retirez  cnfulte  de  leur  bralfe 
pour  les  mettre  egoutet  Sc  refroidir,  prenez  environ 
fix  onces  de  riz,  bien  épluché  , que  vous  lavez  plulîeurs 
fols  à l’eau  tiede  en  le  frottant  arec  les  mains,  mettez- 
le  dans  une  petite  marmite  avec  le  bouillon  qui  vous 
a fervi  à faire  cuire  les  queues,  palEz-les  au  tamis 
fans  le  dégrailfer  , 8c  s’il  n’y  en  avol.  poli  t alfez,  vous 
en  mettez  u;-'  peu  d’autre  , faites  cuire  le  tiz  à petit  feu  , 
il  faut  qu’il  refte  bien  épais  fans  être,  trop  cuit  ; quand 
il  fera  à moitié  fro'd  , vous  couvrirez  le  fond  du  plat 
gïc  TOUS  devez  feryir  avec  un  peu  dij  riz  , arrangez 
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Uscjucues  delTus  fans  qu’elles  fc  touchenr,  courrex-les 
toutes  avec  le  reliant  du  riz , en  leur  confervant  à cha- 
cune leur  forme  de  queue  , dorez  un  peu  le  delfus  avec 
de  l’œuf  battu  , mettez  le  plat  fur  un  peu  de  cendres 
chaudes,  Je  un  couvercle  de  tourtlere  couvert  d’un  b«n 
feu , lailTez-les  jufqu’à  ce  qu’elles  folent  d’une  belle 
couleur  dorée  , & que  le  riz  folt  en  croûte  j alors 
vous  penchez  un  peu  le  plat  pour  en  égouter  la  grailfe  ; 
clFuyez  les  bords  Sc  fervez. 

, Queues  de  mouton  à lu  PruJJienne. 

Prenez  quatre  ou  cinq  queues  de  mouton  , la  moitié 
d’un  chou,  une  demi-livre  de  petit  lard  , faites  blanchir 
le  tout  un  quart-d’heurc  à l’eau  bouillante  , Sc  le  re- 
I tirez  à l’eau  fraîche,  preflez  le  chou  & le  coupez  en 
plulieurs  morceaux  que  vous  ficelez  chacun  dans  leur 
^ particulier  ; coupez  auflTi  le  petit  lard  en  plofieurs  mor-' 
‘ ceaux  fans  les  feparer  d’avec  la  couenne  , ficelez-Ies  ^ 
mettez  les  queues  dans  le  fond  d’une  petite  marmite,  les 
choux,  le  lard  Sc  fix  gros  oignons  par-delfus  , un  bou- 
quet de  perfil  , ciboule  , deux  clous  de  girofle , une 
j demi-^goulle  d’ail , une  très-petite  branche  de  fenouil , 
un  peu  de  fel , gros  poivre  , mouillez  avec  du  bouillon  , 
faites  cuire  à la  braife  à très-petit  feu,  coupez  des  tnics 
, de  pain  en  rond , de  la  grandeur  d’un  petit  écu  , paflez- 
Ics  fur  le  feu  avec  du  beurre,  jufqu’à  ce  qu’elles  soient 
d’une  belle  couleur  dorée  , vous  les  mettez  égouter  ; 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine  dans  le  beurre  qui 
refte  des  croûtons,  faites-la  rouflir , & mcuillezavec  d« 
bouillon  de  la  cuiflon  des  choux  9c  un  filet  de  vinaigre» 
faites  bouillir  une  demi-heure  pour  que  la  farine  ait  le 
I tems  de  cuire  , & que  cela  vous  forme  un  petit  coulis  de 
I bo*  goût  i dégraiflcz-lc  Sc  le  palfez  au  tamis.  Quand  les 
queues  feront  cuites  8c  qu’il  n’y  refte  plus  de  fauce , 
inettez-lcs  égoater , efluyez  le  tout  avec  un  linge  » 
dreflez  les  queues  entremêlées  de  choux , les  oignons 
autour,  le  lard  & les  croûtons  par  dclfus  les  choux; 
ifervez  la  fauce  par-deflus. 

i Queues  de  mouton  eux  choux ^ à la  bourgeoife. 

! Faites  cuire  çinq  ou  fix  queues  de  mouton  daas  unp 
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petite  braife  légère,  faire  avec  un  peu  de  bouillon  , pea 
de  fcl , poivre,  un  boutjuet  de  pcrfll . ciboule,  deux 
clous  de  girofle  , une  dçmi-gouire  d’ail  j faites  blanchir 
un  quart  d'heure  à l’eati  bouillante  , la  moitié  d’un  gros 
chou,  rcrirez-le  à l’eau  fraîche  Sc  lepreflez,  ôtcz-eule 
trognon,  hachez  le  chou  j coupez  eu  petits  dés  un 
quarteron  de  petit  lard  ou  une  demi-livre  ; mettez -le 
avec  les  choux  dans  un  petit  roux  fait  avec  une 
bonne  pincée  de  farine  & de  beurre , pailez-lcs  cn- 
fcmble  & les  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  fans 
fcl , laiflf  Z cuire  une  heure  à petit  feu,  jufqu’à  ce  que  le 
chou  6c  le  lard  foient  bien  cuits  , & le  ragoût  bien  lié , 
mettez  égouter  les  queues,  elfuyez-!cs  avec  un  linge  , 
dreâcz-lcs  dans  le  plat  à peu  de  diftancc  les  unes  des 
autres  i couvrez  chaque  queue  avec  du  ragoût  : servez’ 
chaudement. 


CHAPITRE  V. 

Du  Veau. 

Détail  de  fes  parties, 

Ij  E veau  efl:  d’une  grande  utilité  en  cuifinc  , il  fournit 
de  quoi  divcrhfîer  une  table  i voici  les  parties  dont  nous 
hilons  ufage  ; la  tête  , la  cervelle  , les  yeux  ^ les  oreilles  , 
la  langue  , la  freflurs  qui  comprend  le  mou,  le  coeur 
&c  le  foie  > la  fraife,  les  pieds,  les  ris,  la  longe  avec 
le  cafi , la  rouelle  avec  le  jarrer,  l’éuaule  , le  collet , 
la  poitrine  , le  tendon  , la  queue  , les  blets  , le  rognon, . 
la  moelle,  dite  amourette. 

De  la  téta  de  veau  , comment  accommodée, 

'Après  lui  avoir  otc  fes  mâchoires,  faitcs-la  dégorger 
nnc  nuit  entière  dans  l’eau , après  vous  la  faites  blanchir 
& cuire  avec  une  eau  blanche  : délayez  dans  une  mar-  • 
mite  une  poignée  de  farine  , faites  bouillir  cette  eau 
avant  que  de  mettre  la  tête  dedans  , aliaifonnez-la  de 
fel  , poivre  , un  gros  bouquet  garni , deux  oignons,  , 
carottes  , panais  ; quand  la  tête  dt  bien  cuite  , metccz- 
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I«  égouffft,  découvrez  la  cervelle  et  la  serret  avec 
une  faucc  au  vinaigre  > vous  pouvex  aussi , quand  c!Ie  est 
cuite  , comme  ci-dcvaiu , h fervir  avec  plulieurs  faucc» 
différentes , c®mme  faucc  à la  poivrade , laucc  à i» 
Cavigotc,  faucc  à l’italienne, 

Tgte  di  veau  farcit  à la  bourgeoife. 

Ayez,  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  bien  blanche  e« 
bien  échaudée  , enlevez  la  peau  de  defTus  la  tête  , ce 
prenez  garde  de  la  couper;  vous  défolTcz  enfuite  1* 
tête  pour  en  prendre  la  cervelle  , la  langue  , les  yeux 
et  les  bajoues  ; faites  une  farce  avec  la  cervelle , de  U 
rouelle  de  veau  , de  la  graille  de  boeuf  ; le  tout  haché 
très-fin , afiaifounez  avec  du  fel , gros  poivre  , perlil  , 

^ ciboule  hachée  , une  demi-feuille  de  laurier,  thym  & 
baûlic  hachés  co-nmc  en  poudre  , mettez-y  deux  cuil- 
lerées à bouche  d’eau-de-vie  , liez  cette  farce  avec  troi» 
jaunes  d’oeufs , &:  les  trois  blancs  fouettés  ; prenez  U 
langue  , les  yeux  , dont  vous  ôtez  tout  le  noir  , les 
bajoues  , éj)luchcz  le  tout  proprement  apres  l’avoir  fait 
1 blanchir  à l’eau  bouillante  , et  les  coupez  en  filets  ou 
I tn  gros  des , & les  mêlez  dans  votre  farce  ; mettez  la 
peau  de  la  tête  de  veau  fans  être  blai  chic  dans  une 
calXcrolc  , les  oreilles  en  deffous,  ic  la  remplillet 
lavée  votre  farce  ; enfuite  vous  la  cojfcz  en  la  plilfinc 
comme  une  bourfe  , fîcclez-la  tout  au  tour  en  lui 
redonnant  fa  forme  naturelle  ; mcttez-la  cuire  dans  un 
vailfcau  jaffe  fa  grandeur,  avec  un  dcmi-fcticr  da  vi» 
blanc,  deux  fois  aiit  ne  de  bouillon  , un  bouquet  d« 
perlil , cibo.Jc  , une  goulfc  d’ail,  trois  dots  de  gerofle  , 
deux  racines  , oignons  , fel  , poivre  , faites  la  cuire- 
à petit  feu  peadant  trois  heures;  lorfqu’clle  eff  csitc  , 
mcttez-la  égouter  de  fa  graiffe  & l’effuycz  bien  avec 
ua  linge  apres  avoir  ôte  la  ficelle  , paffez  une  pardc  de 
fa  cuiffbn  ta  travers  d’un  tamis,  ajoutez-y  un  peu  de 
coulis,  fi  vous  en  avez,  & y mettez  un  filet  de  vinai- 
gre , faltcs-la  réduire  fur  le  leu  au  point  d'une  lâucc  , 

! lcrvez  fur  la  tête  de  veau. 

Si  vous  voulez  vous  fervir  de  cette  tête  de  veau 
pour  t'inrcmcrs  froids  , il  faudroit  y mettre  dans  la  cuif- 
fto  un  peu  plus  de  vin  blanc,  fel,  poivre,  $c  moitts  dç 
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bouillon  , la’flcz-Ja  refroidit  dans  fa  cuilfon  , 5c  fervc*: 
fur  une  ferviette. 

Tête  de  veau  à la  fainte  menehoult. 

Otez  en  les  mâchoires  Sc  coupez  le  rr.ufeau  jufqu’au- 
près  des  yeux  , mcttcz-ladans  une  marmite  avec  de  l’ean , 
(i  la  faites  ccumer  comme  un  por  au  feu  -,  enTuite  vous 
y met  rez  un  bouquet  de  petfil  ^ ciboule  , deux  goullcs 
ti’ail , trois  clous  de  gcrcfîc  , une  feuille  de  laurier  , 
thym  , bafilic  . Tel , poivre  -,  lorfque  la  tète  clV  culte  vous 
la  tirez  pour  la  bien  égourer  ; ôtez  les  os  qui  font  fur 
la  cervelle,  dreflez  la  fur  le  pl.it  que  voBs  devez  fervlr, 
mettez  f.r  toute  la  tête  une  fauce  de  cette  façon  , m.cttcz 
dans  une  calferolc  un  morceau  de  beurre  un  peu  plus 
gros  qu’un  oeuf,  deux  bonnes  lincces  de  farine  , Tel  , 
gros  poiv  re  , trois  jaunes  d’ccufs  , deux  ctàllcrécs  de 
vinaigre  , délayez  le  to;.t  cnfemble , &c  y ajoutez  un 
demi-verre  de  bouillon  • fûtes  lier  la  fauce  fur  le  feu  , 
qu’elle  foit  bien  épailfc  > mettez- en  par-tout  dellus  la 
tête  , panez  - la  de  nûe  de  pain  , arrofez  après  la  mie 
de  pain  avec  un  peu  de  beurre  , faites  prendre  couleur 
au  four  ou  delfous  un  couvercle  de  tourtière  qui  foit 
alTcz  élevé  pour  qu’il  ne  touche  pas  à la  mie  de  pain  i 
quand  elle  fera  de  belle  couleur  dorée  , penchez  le  plat 
pour  égourer  la  graille  , clfuycz  les  bords  , fervez  dans 
le  fond  une  fauce  piauante  que  vous  trouverez  la  pre- 
Biicrc  à l’article  des  fauccs. 

Les  yeux  de  veau  , comment  les  fervir. 

Après  en  avoir  ôté  ce  qui  efl  mauvais  , vous  les 
faites  bianchlr  &c  cuire  dans  une  braife  faite  avec  vin 
blanc  , bouillon  , un  bouquet  garni , Tel , poivre  > quand 
ils  font  cuits  , vous  pouvez  les  déguifer  de  differentes 
façons  -,  fi  vous  les  mettez  à la  sainte  Menehoult  , 
panez- les,  faitcs-les  griller  et  fervez  dellws  une 
fauce  à la  poivrade  -,  étant  cuits  à la  braife  comme  ci- 
dcllns,  ils  fe  fervent  avec  différens  ragoûts,  comme 
concombre  , petits  oignons , ou  un  falpicon. 

Langue  de  veau  de  dijftrcntcs  façons. 

La  langue  de  veau  étant  cuite  à la  braife  , fe  fert  aulH 
de  differentes  façons,  et  s^accomuiodc  de  la  lucmc 
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fa(jon  qaî  !a  langue  de  bcïuf.  Voyez  langue  de  boouf , 
page  Q-y. 

Cervelle  do  veau  en  matelottc» 

Prenez  deux  cervelles  de  veau  , faices-lcs  dégorget 
dans  de  l’eau , Sc  les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc  , 
bouillon,  sel  , poivre,  un  bouquet  garni  ; vous  faites 
lin  ragoût  de  petits  oignous  et  racines  , que  vous  faites 
cuire  avec  bouillon  , un  bouquet  garni  , aflaifonne  de 
bon  goût  3c  lié  de  coulis  , fervez-le  autour  des  cervelles. 
Vous  pouvez  aulfi  les  ftrvir  de  la  même  façon  avec 
diÆércns  ragoûts  pour  entrée  , elles  fe  fervent  encore 
pour  entremets  quand  clics  font  marluces  > faitcs-là 
frire  , 6c  ferrez  garni  de  perfil  fiir. 

Cervelle  de  veau  an  Juleil. 

y\ycz  «leux  cervelles  de  veau  que  vous  fiiltes  dégorger 
i rcau-cîcde,  mcttcz-les  cuire  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , deux  ou  trois  cuillerées  de  vinaigre  blanc  , un 
bouquet  de  perfil,  ciboule  , une  goollc  d’ail  , trois 
clous  de  gtrofle  , thym,  laurier  , bafilic  : la  cuiliba 
faite  , coupez  chaque  rr.orceau  de  c'ecvclle  en  deux 
les  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  deux  poignées  do 
farine  délayée  avec  une  cuillerée  d’huüc  , un  demi-fcticc 
de  vin  blanc  le.  du  fel  fin*  faltes-les  frire  dans  du  falh- 
doux  jufqu'A  ce  qa’cllc  fuit  ci’unc  belle  couleur  dorée, 
^ la  pâte  croquante  ; ferver  chaud. 

Oreilles  de  veau  eh  plujieurs  fuçons  '.telles  fe  frvent 
avec  dijférentes  fuuces  , quuni  dks  fonC  cuites 
dans  une  bruifs  blanche. 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  que  vous  faites 
blanchir  6c  les  épluchez  apres  pour  qu’il  ne  rcibe  point 
de  poil  , faites  la  braife  da  cette  façon  : mettez  dans 
une  petite  marmite  de  boa  bouillon  , un  demi  fetiet  de 
vin  blanc  , la  raoit'clé  d’un  citron  coupé  en  tranches  , 
la  peau  ôtée  ou  du  verjus  en  grain  , li  vous  êtes  dans 
le  tems';  un  benquet  g'tni , fel,  &c  quelques  racines  » 
faites-culre  dedans  les  oreilles  , couvia  z-les  dÿ  bacdqi 
da  lard  C’efi:  ce  que  l’on  appelle  bralf.  blanche. 
Quand  dits  font  cuites,  fervc^avccfauce  piquautt» 
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Quand  elles  font  cuites  , vous  en  faites  auîTi  de  me- 
nus droits  ; vous  pouvez  ei^core  les  farcir , les  tremper 
dans  des  ceufs  battus  pour  les  paner  & les  fervir  frites. 
De  telle  façon  que  vous  les  mettiez , faitcs-les  tou- 
jours cuire  à la  braife  auparavant. 

Oreilles  de  veau  au  pois: 

Prenez-en  quatre  que  vous  faites  bouillir  un  moment 
à l’eau  chaude  , & les  retirez  à l’eau  fraîche  ; quand  elles 
font  bien  épluchées  faites-lcs  cuire  avec  un  bouillou 
clair , un  peu  de  citron  ou  verjus  en  grain  , sel , poivre, 
un  bouquet  de  perfil , clous  de  gérofle  , une  pointe  d ail  ^ 
une  feuille  de  laurier  -,  quand  elles  font  cuites  & blan- 
ches vous  les  fervez  avec  le  ragoût  de  pois  qui  fuit  : 
prenez  un  litron  & demi  de  petits  pois  que  vous  palfei 
fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de 
pcrlll  , ciboule,  mettez- y une  pincée  de  farine  , ic 
mouillez  moitié  jus  Sc  moitié  bouillon  , faites  cuire  à 
petit  feu  j quand  ils  font  cuits  mettez-y  gros  comni'î 
une  noix  de  fucrc , un  peu  de  Tel  fini  1j  vous  avez  du 
coulis  , mettez-en  une  cuillerée  i que  votre  ragoût  ne 
foit  point  clair,  8c  fervez  fur  les  oreilles  de  veau. 

Oreilles  de  veau  ou  fromage. 

Prenez  fix  oreilles  de  veau  bien  échaudées  , faite«-lcs 
blanehir  un  demi-quart  d’heure  à reau-bouillantc  , rc- 
tircz-lcs  à l’eau  fraîche  pour  les  éplucher  des  poils  qui 
feront  reltés , mcttez-les  cuire  avec  un  verre  de  vin 
'blanc  , & deux  fois  autant  de  bouillon,  fcl  , poivre  , 
un  bouquet  de  perfil , ciboule  , une  goulfe  d ail , deux 
clous  de  gérofle  , une  demi-feuille  de  laurier , thym  , 
ferdilic,  un  peu  de  beurre  j quand  elles  feront  cuites  , 
mettez  les  égouter  , faites  une  farce  avec  une  poignée 
de  mie  de  pain  que  vous  faites  defléchcr  fur  le  feu  avec 
un  demi-fetier  de  lait,  un  peu  de  fromage  de  gruyere 
râpé  ; tournez  jufqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  foit  bien 
épailfe  , mcttez-la  refroidir , & y mettez  enfuite  un 
peu  de  beurre  avec  quatre  jaunes  d’oeufs  crus,  pilez  les 
enfcmble  & en  farcilicz  le  dedans  des  oreilles  : apres 
vous  tremperez  les  oreilles  dansdii  beurre  un  peu  chaud 
pour  les  panner,  moitié  mic  de  pain  8;  moitié  frq,magç 
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<îe  Gruyc  e râpé,  mêlés  enfemble  , arrangez  les  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  , faites-leur  prendre  »nc 
belle  cou'eur  dorée  deflbus  un  couvercle  de  tourtière, 
criayez  les  bords  du  plat  ; (eryez  lansfauce. 

Oreilles  de  veau  à la  t art  are. 

Faites  blanchir  à l’eau  bouillante  quatre  oreilles  de 
véau  , fendez  les  par  le  gros  bout  fans  les  (e parer  i fie 
pour  les  faire  tenir  ouvertes  dans  leur  largeur , vous 
J pallercz  à chacune  un2  brochette  en  travers;  mettez* 
les  dans  une  petite  marmite  pour  les  faire  cuire  de  la 
jneme  façon  que  les  précédentes  ; quand  elles  feront 
cuites  fit  bien  ég^utées , trempcz-les  dans  du  beurra 
chaaid  & les  panez  de  mie  de  pain  ; faites*les  griller  e» 
les  arrofant  légèrement  avec  le  relie  du  beurre  où  vous 
les  avez  trempées  ; quand  elles  feront  de  belle  couleur, 
fervez-les  avec  une  faace  claire  , faite  avec  un  peu  de 
bouillon , de  verjus , échaloite  hachée , Tel , gros  poivre, 

Frefflire  de  veau  à la  bourgeoife. 

Prenez  la  freflure , qui  comprend  le  mou , le  coeur  fie 
la  rate , que  vous  coupez  par  morceaux , & faites 
dégorger  dans  T' au  froide  , & blanchir  un  moment  à 
feau  bouillante;  mettcz-la  après  dans  une  caffcrolc 
avec  un  morceau  de  bon  bearre , un  bouquet  garni , 
palTez-là  fur  le  feu  fie  y mettez  une  pince»  de  farine, 
mouillez  après  avec  du  bouillon. 

Quand  le  ragoût  cil  cuit  & aflaifonné  de  bon  goût, 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’oeufs  délayés 
avec  un  peu  de  lait,  faites  lier  fur  le  feu  , & avant  qut 
de  fervir  mettez-y  un  filet  de  verjus. 

Foie  de  veau  de  d jfétentes  façons. 

Il  fc  met  communément  cuire  à la  broche,  piqué  de 
petit  lard,  fit  fervez  delfous  une  fauce  au  petit  nuître. 

On  les  fait  aulTi  cuire  à la  braife  comme  la  langue 
de  bœuf,  page  17  , piqué  de  gros  lardons  ; quand  il 
cil  cuit  vous  le  fervez  auflî  avec  la  même  fauce. 

Foie  de  veau  a l'étuvée. 

prenez  un  foie  bien  blond  , ôtez-en  les  nerfs , Sc  fe 
coupez  en  tranches  de  l’cpaiffeur  d’un  doigt , metter, 
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ibndre  du  beurre  dans  une  poêle  , & faites  cuire  dedans 
les  iTiorceaux  de  foie  affaTonnes  de  fcl  & poivre  ; 
«juand  iis  font  cuits  d’un  côté  , rerourneï-Ics  pocr  les 
faire  cuire  de  l’autre  , vous  les  retirez  apres  de  la  pocle , 
& mettez  cuire  avec  le  beurre,  pcrlil,  ciboule  , écha- 
lo  te  , une  pointe  d’ail,  le  tour  hacbi,  remuez  dans  la 
poêle , nicttez-y  une  pincée  de  farine  , 8c  mouillez 
avec  un  demi-fetier  de  vin,  faites  bouillir  un  inftawt 
la  fauce  , en  fervant  un  filet  Oe  vinaigre. 

Foie  Je  veau  à la  hour^eeift. 

Coupez  par  tranches  un  foie  de  ve:u  & le  mettez 
dans  une  caferole  avec  de  l’cchalorte  ; pe  rfil  , cib®ul« 
fcachés  , un  morceau  de  beurre  > palfcz-les  fur  le  fea  , 
Sc  y mettez  une  pctke  pincée  de  farine  , mouillez  avec 
un  verre  d’eau  , autant  de  vin  blanc  , fcl,  gros  poivre, 
lalff  Z bouillir  une  demi-heure  , délayez  trois  jaune» 
d'aufs  avec  Jeux  cnillerccs  de  verjus  , ouand  le  foi» 
est  cuit  & qu’il  refte  peu  de  fauce  , mettez-y  la  liaifon  , 
faites  lier  fans  bouillir  , k fervez. 

Vous  pouve{  encore  U mettre  d’une  autre  façon', 

Aprcsra'olr  coupé  en  tranches,  vous  le  mettez  danf 
Une  poêle  fur  le  leu  avec  beaucoup  d’échaloties  ha>* 
chées  •>  un  morceau  de  beurre  , fel , gros  poivre  , faire»" 
le  cuire  à petit  feu;  avant  que  de  le  fcrvlr , vous  y 
mettrez  une  cuillerée  à bouche  de  vinaigre. 

Foie  Je  veau  en  cre'pin-. 

Coupez  en  petits  dés  deux  gros  oignons  , & les  met- 
tez dans  urve  caTcrolc  avec  un  morceau  de  beurre  pour 
les  paffer  furie  ieii  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits,  ha- 
chez un  foie  de  veau  avec  trois  quarterens  de  graiffe  de 
bo-'uf , ciifuitc  mettcz-lc  dans  un  mortier  , avec  l’oigno* 
eue  «ous  avez  fait  ctiire  , une  mie  de  pain  deficchée  fitc 
le  feu  , avec  demi-fetKtr  de  lait  , perfil  , clbou'c  , 
champignons  hach  s , sel  , gros  poivre  , quatre  aunes 
d’trufs , quatre  blancs  fouettés , p lez  \i  out  ensem- 
ble; prenez  une  moyenne  callcrolc  , mettez  'es  bardes 
de  lard  dans  le  fond  , & une  crépine  de  cochon  delfu  que 
vous  aurez  fait  tremper  une  demi-heure  dans  reati-fraî» 
<|ic,  & bien  prciréc  avec  vos  mains  pour  en  faire  fortir 


BOURGEOISE. 
î’eau  ; mettez  dansla  crépine  toute  votre  farce,  unlllci 
tous  les  bords  avec  de  l’oeuf  battu  pour  les  faire  tenir 
cnfemble  , couvrez  la  callerolc  d’une  feuille  de  papier 
d’un  couvercle  , faites  cuire  à petit  feu  entre  deux  cen- 
dres chaudes  pendant  une  demi-heure  , enfuite  vous 
égo;tez  la  graiife  , & tirez  en  douceur  ftir  un  linge 
blanc  votre  crépine  pour  ne  la  point  ro.npre  , & l’elluycz 
du  reftant  de  fa  graille  > drelTez  fur  le  plat  cjue  vous 
devez  fervir,  mettez  par-deilus  une  bonne  fance  un  peu 
chiic  , où  vojs  aurez  mis  ane  demi-cuillerée  de  verjus. 

' Foie  de  reçu  h Vitaîienne. 

Coupez  un  foie  de  veau  en  filets  fort  minces  , ayez  du 
perfil , ciboule  , champignons,  une  dcmi-gojlfe  d’ail  , 
deux  échalottes , le  tout  niché  très-fin , une  demi-feuiMe 
de  laurier,  thyin  , bafilic  hachés  comme  en  poudre  ; 
prenez  une  moyenne  cailcrolc,  mettez  dans  le  fond  une 
couche  de  filets  de  foiede  veau , airaifonnez  par-dcfîus 
avec  du  Tel , gros  poivre  , huile  fine  , un  peu  de  toutes 
vos  fines  herbes , continuez  de  cette  façon  jufqu’à  ce 
que  vous  ayez  employé  tout  le  foie,  en  l’afTaifennant 
à chaq  ic  couche,  comme  vous  avez  fait  à la  première  i 
faitcs-ls  cuire  à petit  feu  pendant  une  heure  , enfuite 
vous  Je  retirez  de  la  cafTrrcl:  avec  une  écumoire , dé- 
graiifez  la  fauce  , mett:z-y  un  très-petit  morceau  de 
beurre  manié  d:  farine  . avec  un;  demi- cuillerée  à bou- 
che de  verjas  eu  un  filet  de  vinaigre  , faites  lier  la 
fauce  fur  le  feu  en  la  tournant  avec  une  cuillère  : fi  clic 
croit  trop  courte  , vous  y ajouterez  un  peu  de  jus  , 
mettez  le  foie  dans  la  fauce  pour  le  faire  chauffer  , 
dreflez  dans  le  plat  que  vous  devez  lervir. 

De  la  fulfe  de  veau  £•  d‘s  pi  ds  , comment  les 
ucconimod:!» 

Ils  fe  mètrent  de  la  même  façon  & fou  vent  enfem- 
ble  -,  la  f.içon  la  plus  commune  Sc  la  plus  pratiquée  est 
/ nu  naturel. 

Vous  la  fai*es  blanchir  & cuire  dans  un  blanc  de 
farine , consme  il  cfl  expliqué  ci-devant  pour  la  icte 
de  veau,  Je  fervez  de  même.  Voyez  page  71. 
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Fraife  de  veau  de  différentes  façons. 

Qaand  elle  cft  cuite  , comme  je  viens  de  l’exftlqiHer , 
vous  la  pouvez  rcr\ir  de  difteirertes  frions;  fi  vghs 
voulez  la  fervir  frire  , dép^railîez  là  & la  coupez  par 
petits  bouquets , trempcz-!a  dans  une  pâte  &.  la  faii«fs 
6'ire  , & fervez  ^arni  de  peifil  frît. 

Cette  pâte  fe  hiit  en  mettant  dans  une  calTcrole  deux 
poignées  de  farine  , une  cuillerée  à bouche  d’builc , du 
lel  fin  , dc’ayez  votre  pâte  jufqu’à  ce  qu’elle  coule  de 
la  cullUrcfans  être  trop  claire. 

Vous  la  poutez  aullî  fervir  avec  dlfFcirntes  fauccs  , 
quand  elle  cÜ  cuite  dans  un  blanc  , degraill'cz-la  <k  Va 
coupez  par  petits  bouquets,  faites-la  bouillir  à petit  feu, 
dans  la  fauce  où  vous  voulez  la  fervir  i quelle  toit  d’un 
bon  goût  & bien  dcgraiilé». 

Fiij^ncts  de  fraife  de  veau. 

Faites  cuire  une  fraife  de  veau  avec  de  l’eau,  di 
fcl  , un  bouquet  de  perfil  , ciboule  , deux  goulfcs  d’ail , 
uwe  feuille  de  laurier  , thym , bafilic , trois  clous  ds 
gérode  ; quand  elle  cft  cuite  , meitez-la  egoutet  Sfi 
la  dtgraiilcz  j coupez-la  par  petits  bouquets,  &la  met- 
tez r.arincr  une  heure  avec  un  peu  de  beurre , deux  cuil- 
ler es  de  vinaigre  , perfil  , ciboule  , cchalo  te  , le  tout 
haché  , fj!  , gios  poivre  , faites  tiédir  la  marinade  i en- 
fuite  vous  retirez  t;us  les  pe  its  morceaux  de  fraife  , 
& les  roui: Z à inelure  en  f.i'ant  teuir  les  fines  herbes 
après  > quand  ils  feront  froids,  trempcz-lcs  dans  de 
l’œuf  bat  u , panez  de  mic  de  pain  , faites  fine  d’ui:c 
belle  couleur  dorée. 

Fraife  de  veau  au  gratin  de  fiomage. 

Faites  cuire  une  fr&ifr  de  veau  avec  d;  Tcan,  comme 
la  prcccder.te  , quand  cllefrra  cuite  &:  égoutee , degraif- 
f(  2 la  un  peu , mettez  lins  une  cafieiolc  cinq  ou  fix 
oignons  coupés  en  des  avec  un  more, -au  de  beurre  , 
pallcz  les  fur  le  feu  ju'qu’à  ce  qu’ils  f/icnt  cuits,  &c 
qulls  commencent  à fe  colorer,  me:t(z-y  une  pincée 
de  farine  , mouillez  avec  un  verre  de  bouillon,  une 
clii.lercc  de  vinaigre  , mettez-y  laftaifc  Sc  h fafics  kù- 
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^eoter  enfemble , jufqu’à  ce  que  la  faiicc  folt  bien  Hcc  , 
faites  un  gratin  avec  un  morceau  de  beurre  , un  peu 
de  fine  de  pain  5c  aatant  de  fromage  de  gruyère  rajîc  ^ 
deux  Jaanes  d’œufs;  mêlez  bien  le  tout  enfemble,  5c  lo 
mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir,’ 
£iltes-le  attacher  fur  un  petit  feu,  enfuite  vous  avez  de« 
filets  de  mie  de  pain  coupés  en  long  , de  lalargcar  d’utt 
doigt,  palTez  les  avec  du  beurre  , drellez  la  fraife  fur  le 
gratin , les  filets  de  pain  autour  ; mettez  dans  une  caf- 
ferolc  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  , avec 
un»  pincée  de  farine  , un  demi-verre  de  bouillon,  cme 
cuillerée  de  moutarde  , faites  lier  cette  fauce  fur  lefea 
qu’elle  foit  un  peu  épalile  , mettcz-la  fur  la  fraifs  , 
panes  tout  le  dclfus  , moitié  raie  de  pain  et  «oitié 
fromage  de  gruyère  râpé , faites  prendre  couleur  def- 
Ibus  un  couvercle  de  tourtière;  il  faut  qu’elle  folt  d’un* 
belle  couleur  dorée  , 6c  qu’il  ne  refte  point  de  fauce. 

rieds  de  veau  de  pîiijîrurs  façons, 

I.CS  pieds  de  veau  fe  font  cuire  de  la  même  façon 
que  la  fraife  i fi  vous  voulez  les  fervir  dans  leur  natu  • 
rcl  , quand  ils  font  cuits  ou  égoutés , vous  les  fcrr«> 
chaudement  avec  du  fcl , gros  poivre  & vinaigre. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  fricajfêe  de  poulets. 

Coupez- les  par  morceatix  après  qu’ils  font  cuit»  , ft 
les  mettez  dans  une  caflerolc  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  , des  champignons  , un  bouquet  de  perfil  , 
ciboule  , une  goullc  d’ail , deux  échalotes , une  feuille 
de  laurier  ^jhyrn,  bafilic  , deux  clous  de  gérofle  , paf- 
fez-les  furie  feu  , mettcZ’y  une  pincée  de  farine  , moull* 
lez  avec  an  verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouilUn  ; af- 
faifonnezde  fel  , gros  poivre,  faites  bouillir  une  denai- 
heure  à petit  feu  ; lafauce  étant  réduite  à moitié,  ôtea 
le  bouquet  , mettez -y  trois  faunes  d’œufs  délayes  avec 
une  cul  lcrée  de  vinaigre  6c  autant  de  bouillon  » faltec 
lier  fans  bouillir,  5c  fcrvtz. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  menus  droits. 

"Vous  les  accommoderez  de  la  même  façon  qnc  tt 
alâiÿ  de  bücnf , page  3 
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PieJs  ds  veau  à la  camargot» 

Prenez  quatre  pieds  de  veau,  f.iites-les  cuire  dans 
l’eaa  , quand  ils  font  cuirs  & bien  egoutés,  m''ttcZ'lcs 
dans  une  eaiLtole  avc«'  deux  cuillerées  de  verjas  , an 
morceau  de  beurre  manie  d'une  pincée  de  farine  , fcl , 
gros  poivre , de  l’ecbal  >tte  hschée , un  verre  de  bouillon , 
hii  tes-les  m geoter  une  demi-hcu'c  à pet  t feu  > avant 
que  de  feiT.r  vous  y mertrer  un  anchois  hrehé  q.'.cvous 
délayez  bien  dîins  lafaucc  , une  pincée  de  perfil  bianchi 
taché  , Sc  fi  la  fa.  ce  n a point  a/îcz  d acide  , vous  y 
remettrez  encore  un  peu  de  verjus  ; feivez  i courte 

fftCCC. 

PieJs  di  veau  k la  fainte  MenehouV. 

Fendez  par  le  milieu  avec  le  couperet  quatre  pieds  de 
veau  bien  cch  udes  , fice'.cz-les  & les  meuez  dans  une 
marmite  avec  du  bouillon  bien  gras  , une  cuillerée  de 
fain-deux  , un  poilfon  d’eau  de  vie  , «n  bouquet  de 
pcrfil  , ciboule  , dcax  goulles  d a 1 , trois  clous  de  gé- 
rofle  , deux  fci.ircs  de  laurier  , thym  , ba;  lie  , fcl , poi- 
vre, une  pincée  de  coriandre  , faites  les  cuire  à petit 
feu  , loriqu  ils  font  cuits,  & qu’il  ny  a que  peu  de 
fauce,  mc'tez-les  refroidir  à moitié  , retirez -les  pour 
les  paner  de  mie  de  pain,  arrofez  légcrcmeri  le  ddî'us 
de  mie  de  pain  avec  la  meme  grailfe  , faitcs-les  grill  r 
de  belle  couleur,  & vous  les  Icrvircz  peur  hors  d’oru- 
,tic  ou  pour  entremets. 

Pied:,  de  veau  f vil  s. 

Preneaquatre  pieds  de  veau  que  vonsfendez  en  deux  , 
faitcS'les  cuire  dans  une  eau  blanche  qui  fe  fair  eïi  dé- 
layant deux  cud  etées  de  farine  , avec  une  pinte  d ea.', 
le  du  fcl  i qu-and  ils  font  cuits  vous  les  mettez  mariner 
avec  un  morceau  de  beurré manie  de  farine  , fcl  , poivre , 
vinaigre  , ail  -,  échalote , pcifil , ciboule  , thym  , laurier, 
tafilic  i quand  ils  ont  pris  du  gofit  faffifttmment , vous 
les  retirez  de  la  marinade  , farinez  lcs&  les  faites  frire, 
fcrvtzgarni  de  pcrfil  frit. 

v:au , & cowrpent  ies  acc9iiuiiç^i,jf» 

Ils  entrent  dau>s  huc  pgoûts» 
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Vons  les  faites  dégorger  dan^  de  l’eau  ilèdc  , 5c  les 
faites  b'anchir  un  demi-quart  d’heure  d nj  l’eau  boail- 
bouillante  & les  mcttei  dans  tels  ragoûts  que  vous  juges 
à propos 

On  en  fert  piqués  de  petit  lard  cuit  à la  brochi  > ou 
fiicandcau. 

Ris  de  veau  a la  pîa:he  verte. 

Prenez  trois  ou  quatre  fs  de  veau  fuivant  qu’ils  sont 
gros,  faites-' CS  dégorger  à l’eau  titde  , 8c  les  faites  blan- 
chir un  qu.irt-d  heure  a l’eau  bouillante  , retircz-lcs  à 
l’eau  fraîche  ,otez  le  cornet , lailfcz  les  gorges  , mettez 
cuire  les  ris  5c  les  gorges  avec  un  peu  de  bouillon  , un 
verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  persil,  cibouU,  une 
demi-gouife  d’ail  , un  clou  de  gérofic  , une  demi-feuille 
de  laurier  & quelques  feuilles  de  bahlic , sel,  poivre* 
lorfqu’ils  font  cuits  , pull  z la  fauce  au  tamis;  faites-la 
réduire  fi  elle  efl  trop  longue  , mettez-y  apres  une  demi- 
cuillerée  de  verjus,  avec  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre  manié  d’une  pincee  de  farine  , faites  lier  fur  le 
feu , que  la  fauce  foit  d’une  confiflance  comme  une 
crème  double  , mettez-y  une  bonne  pincée  de  perfil 
blanchi  , haché  très-fin  dreflex  les  ris  de  veau  dans  le 
plat  & la  fauce  par-deilus,  fervez  pour  hors-d’osuvr»  ou 
pour  entremets. 

Lis  de  veau  à la  Lyonnnaife. 

Faites  dégorger  & blanchir  trois  ou  quatre  ris  de 
veau,  prenez  une  demi-livre  de  lard  bien  cntrc-lardé, 
coupez-le  en  lardons  & le  mettez  dans  une  cafTerolc  pour 
le  faire  fucr  à petit  feu  jufqu’a  ce  q-n’il  foitprefquc  cuitj 
enfuite  vous  en  lardert  z les  ris  de  veau  en  travers, 
mettez-les  dans  une  caifcrole  avec  de  bon  bouillon  , un 
bouquet  de  perfil , ciboule , une  demi-goufle  d’ail , deux 
clous  d gérofle  , cinq  ou  fix  fciiillei.  d’eftragon  , pointe 
de  fcl , faites  cuire  les  ris  de  veau  une  dem^heure  , 
palicz  lent  cullfon  dans  un  tamis  & Ix  dégrailTez  , re- 
mettez la  fur  le  feu  pour  la  faire  réduire  en  g ace  pour 
en  glarcr  tout  le  defl'usdes  ris  de  veau , mettez  un  demi- 
verre  de  bouillon  d<.ns  une  caflerole  avec  deux  cuillerées 
S bouche  de  Yerjus,  déwchez  ce  quirefte  dans  la  caflç* 
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Tolc , enfuite  vous  y metrez  gros  comme  une  boiï  uæ 
bon  beurre  manié  d'une  pincée  de  farine  , deux  jaunes 
d’erufs  , faites  llcr  for  le  feu  fans  bouillir , fervez  delTous 
l«s  ris  de  veau  pour  hors-d’ocuvrc , ou  pour  cntrc»Taet$. 

Ris  de  ve.iu  aux  fnes  ht'hes. 

Hachez  très-fin  un  peu  de  fenouil , perfil , ciboule  , 
enj  petite  pointe  d’ail  , deux  échalotes  ; maniez  toutes 
ces  fines  herbes  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf 
de  bon  beurre,  fcl  fin  , gros  poivre;  faites  b’anchir 
trois  ou  quatre  ris  de  veau  . piquez-Ies  dans  pluficurs 
endroits  pax-dclTus  pour  y faire  entrer  le  beu  re  avec 
toutes  les  fines  herbes,  metf  z les  ris  dans  une  caflc- 
rolc  , avec  quelques- lardes  de  larjpar-dclfus,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  autant  d«  bon  bouillon,  faltcs-lcs 
cuire  à petit  feu  , qu’ils  ne  failcnt  que  migeoter  i quand 
ils  feront  cuits  ^degrailfcz  la  faute , qui  doit  être  courte  , 
ferv  Z defliis  les  ris  de  veau  > fi  vous  avtz  une  cuillerée 
de  coulis,  vous  la  mettrez  dans  la  faucc  , elle  n’en  fera 
_<quc  mieux. 

Ris  de  veau  in  caijfes. 

Prenez  deux  ris  de  veau  s’i' s font  gros,  ou  trois  petits, 
faites- les  dégorger  à l’eau  tiède  & enfuite  blanchir  , en 
les  faifant  bouillir  dans  de  l’eau  pendant  un  dcmiquart- 
d’heure  , retirez  les  à Te  .u  fraîche  , ôtez-cn  le  cornet  ec 
coupez  les  ris  8c  la  gorge  en  petites  tranches  pour  les 
Htectre  mariner  avec  de  l’huile  ou  du  lard  fondu  , perfil , 
ciboule  , champ' gnons  , une  échalote  , le  tout  hâcl'.é  , 
fel , gros  poivre  -,  il  faut  h’H'e  fept  ou  huit  petites  caiffes  - 
de  papier  de  la  longueur  de  trois  doigts  , frottcz-les  en 
dctlous  avec  de  l’huile  , mettez  les  ris  de  veaa  avec  tout 
leur  adaife  nnement  dans  les  cailfes  > mettez  les  cailles 
fur  le  gril  avec  une  feuille  de  pa-plar  huilé  dclTous  . fai- 
tes cuire  fur  un  ncs-petit  feu  de  cendres  chaudes  pen- 
dant une  demi-heure,  ayez  atrenti-on  que  le  feu  ne 
prenne  au  papier  , ce  que  vous  empêcherez  en  battant 
un  peu  le  feu  avec  la  pelle  s’il  étoit  trop  fort  ; quand 
ils  font  cuits  , mettez-y  légèrement  uu  jus  de  c'uron . 
•U  filet  de  yipaigre  blanc,  ’*’• 
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Ris  de  veau  en  hatelet. 

Coapez  un  quarteron  de  petit  lard  en  petites  tranches 
fines  & quirrées  de  la  largeur  d’un  doigt  ifaices-les  fucr 
dans  une  calTerole  fur  on  petit  feu,  jufqu’àcc  qu’elles 
foienc  à rftcitié  cuites  > vous  avez  deux  ris  de  veau  dé- 
gorgés & blanchis  que  vous  coupez  en  dés  ,mettez-lc8 
dans  la  callcrole  avec  du  petit  lard,  perfil , ciboule  , 
champignons  , une  cchalotte  j une  pointe  d’ail , le  tour 
haché  i padez  le  tout  cnfemble  fur  le  feu  , & y mettez 
une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez  avec  du  bouillon  , 
faites  bouillir  une  demi-h-eure  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  de  fauce  ; fi  le  petit  lard  a’a  point  allez  falé  le 
ragoût,  vous  y mettez  un  peu  de  fel  avec  du  gros  poi- 
vre , ne  dégrailT;  z point  I2  ragoût;  quand  il  eftprefque 
cuit , mettez-y  quatse  jaunes  d'œufs  crus  ; faites  lier  fur  le 
feu,  fans  qu’il  bouille,  & que  la  fauce  foit  fi  cpailTc  qu’elle 
fe  colle  aptes  la  viande  , ôicz-lc  du  feu  , étant  à moitié 
refroidi  ; vous  embrochez  le  tout  dans  un  petit  hatelet 
d’argent  ou  de  petite.;  brochettes  de  bois  ; flaire s-y  tenir 
tonte  la  fauce  , pannez-les  à mefure  avec  de  la  mie  de 
pain  , & les  faites  griller  à petit  f:u  d’une  belle  couleur 
dorée  , fervez  à fec  pour  entremets  , ou  pour  bors- 
d’ccuvre.  ' 

Ris  de  veau  frics. 

Ayez  deux  rUde  veau  un  peu  gros , faiics-les  dégorger 
à l’eau  tiède  pendant  une  heure,  & les  faites  blanchir 
un  quart  d’heure  à l’eau  bouillante , retirez*les  à l’eau 
fraîche  pour  couper  chaque  morceau  en  trois,  mettez 
dans  une  cafierole  gros  comme  b moitié  d’un  œuf  de 
beurre  manié  de  farine  avec  nn  demi-verre  de  inaigre  , 
un  grand  verre  d’eau  , trois  clous  de  gérofie , unegouflé 
d’ail  , deux  échalottes  , trois  ou  quatre  cibvulcs  . une 
pincée  ;e  perfil , une  feuille  de  laur  cr  ,thym,  bafilic  , 
poivre  , faites  tiédir  la  marinade  , en  remuant  le  be  rre  , 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  fondu,  enfu  te  vous  y inettez  les  ris 
de  veau,  & les  ôtex  'u  feu  pour  les  laiilcr  mariner  une 
heure  8c  demie  ou  deu  t heures  ; metrez  les  égouter  , Sc 
cfiuyez  avec  un  ünge , farinez  les  & les  faites  frire 
de  belle  couleur  -,  lorfqa’il^  font  retirés  vous  jeicz  da 
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pcrfil  dans  la  friture  pour  le  faire  frire  bien  verd  & cra- 
quant, q je  vous  feriez  auto  rdcs  ris.  Toutes  fortes  de 
marinades  fc  font  de  même. 

Eii  d.  vCiiu  en  ragoût. 

Prend  un  gros  ri.  de  veau  que  vous  faîtes  dégorger 
& blanchir,  coupez  le  en  cinq  ou  fix  morceaux  , & le 
mettez  dans  une  callciolc  avec  des  champignons  , un 
morceau  de  beurre  , un  bouq^e'  de  perlil  , ciboule  , une 
demi-feu  Me  d-  iaurer,  deux  clous  de  gé.'oflc  , une 
demi-goude  d’ail  , padcz-!.s  far  le  feu  , 6c  y mettez 
cnrulic  une  pincé'  de  farine,  mo  illrzavcc  un  verre  de 
bon  bouillon  & un  demi  vcirc  <!c  vin  blanc  , allalilonnez 
de  fel  , gr^s  po  vie  , faites  boui'Hr  à p'tit  feu  une  demi- 
teure  , dcgraillez  le  6c  y ajo  tez  deux  bonnesculllerécs 
de  coulis  > ce  ragoût  vous  fort  à garnir  toutes  fortes 
d’ci  nées  de  viande  & de  tourtes  j f:  c’eft  pour  tourtes  , 
il  faut  faire  la  fa  ce  un  peu  plus  grande  > ce  ragoût  vous 
fert  audî  pour  cmremrts  , pour  lors  il  faut  deux  ris;  & 
â la  place  de  coulis,  vous  v mettez  une  lialfon  de  trois 
jaunes  d’irufs  dd  ycs  avec  de  la  creme  , & dégraiilez 
moins  le  ragoût  , faites  lier  furie  feu  fans  qu’il  bouille  , 
craitKc  qu’il  ne  tourne  ; fervez  à courte  fauce  , ic  y 
ajoutez  un  petit  filet  de  vinaigre  s il  n’a  point  aicz  d’a- 
cidc. 

Du  rognon  de  veau  , il  thut  à la  longe. 

Quand  il  cft  cuit  à la  broche  , on  s’en  fert  à f .ire  des 
farces,  vous  le  hachez  avec  la  grailfe,  & mettez perfil , 
ciboule  , champi,’nons  hachés  feparcment  ; vous  Hex 
cette  farce  avec  des  jaunes  d aufs  , &c  l’airaifonnez  de 
bon  goût. 

Vou-.  vous  fcrvci  de  ce;oe  farce  â faire  des  rôties  de 
tourtes,  des  annelons  &pou  les  ragoûts  où  vous  avez 
befo  n e fa. C(  *,  vous  c,i  faites  auiîl  des  omelettes. 
t 0’  g de  v>>(iu  ae  pliil'fors  jaçons. 

La  longe  de  semfc  f'-rt  pour  grolie  phèce  de  milieu, 

Paitcs-la  cuire  .î  la  b oche  enveloppée  de  papier. 

Quand  elle  '’lf  bien  cui  e , fe  vez  deilous  une  poi- 
vrade, f'U  pou!  le  mieux,  fi  vous  voulez  , piquez  U 
dellus  de  petit  1 rd  >fcrvczavec  l.  même  faucc, 

Le  caü  fc  prépare  de  meme  façon. 
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Cajî  de  veau  à la  crime» 

Mettez  dans  un  vailfcriu  juftc  à la  grandeur  dü  caG, 
nne  f'intc  de  lait , avec  un  bon  morceau  de  beùtre  manié 
de  farine  . dcuxgouGcs  d’ail , cjuatre  cchilotes , prrGl, 
ciloiilc  entière,  une  fcnille  de  laurier  , thym  , baGlic  , 
tjuatie  clous  de  gérofle,  deux  oignons  en  tranches  , fel, 
poivre,  faites  tiédir  cette  marinade,  & la  remuez  fur 
le  feu  ju{(]u’à  ce  c]uc  le  beurre  foit  fondu , ôtez-la  da 
feu  poury  m*ttre  le  caG  , & Li  faire  prendre  gontpen» 
dant  dou/eheures,  enfuiie  vous  l’egoutez  & bien  ef- 
fuyez,  couvrcz-là  de  papier  bien  beurré , faitcs-le  cuire 
à la  broche  fervez-lc  avec  «ne  fauèî  piq  lante  de  cette 
façon  : padez  fur  le  feu  deux  oignons  en  tranches  avec 
un  morceau  de  beurre  j quand  il  e(l  bien  coloré  , met* 
lez-y  une  pincée  de  faiine,  mouillez  avec  du  coulis  , fel , 
poivre;  faites  bou  Hir  un  quart-d  heure  , dégrailTcz-la  , 
& la  palfez  au  tamis  : fervez  detlous  le  cali. 

La  longe  & le  cuifTeau  fe  préparent  de  même  , à cette 
diftcrence  que  le  dernier  il  faut  le  larder  de  gros  lard. 

Ca(î  glacé. 

Pour  le  glacer  , vous  le  piquez  de  petit  lard  , & le 
R^tes  cuire  de  la  meme  façon  que  le  fricandeau  à la  bour- 
geolfe,  page  ^3. 

Ca/i  à la  Daube. 

Vous  l’ailTnlfonnez , & faites  cuire  comme  le  dindon 
à la  daube.  Toutes  fortes  de  daubes  le  font  de  même. 

Caji  à P éioujfüdî. 

On  le  met  comme  la  rouelle  <te  veau  cnrrÆ  deux  plats, 
pige  fS.  .'-i  vo  is  voulez  le  fervlr  froid  , vous  n’y  met- 
trez point  dj  coulis  , 6c  réduirez  la  fance  très-tourte 
pour  quelle  fe  mette  en  gelée. 

l’oicrined^  veau  de  différentes  façàns. 

Elle  fe  met  en  fri,  alfée  de  poulets  , vous  La  coupez 
par  morceaux  que  "ous  faites  dégorger  dans  de  l’eau  , & 
la  fai  es  blanchir  , pallcz  là  fur  le  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  , un  touquet  garni , des  champignons  , mcï«» 
lÿi-y  imc  puicçe  de  faÿue  , dt  mowillci  de  bouillon. 
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Quand  «elle  eft  cuite  & dégralfTéc  , liez-la  de  trois 
Jaunis  d'aufs  délayés  avec  un  peu  de  hit,  mettez  un 
filet  de  v>_r;us  en  fervant. 

Elli  Je  fers  Jujji  a x choux  avec  périt  lard  ,*  vous  la 
coupez  par  morceaux  & la  faites  blanchir. 

Faites  aulîi  blanchir  un  chou  & un  morceau  de  petit 
lard  coapé  en  tranches  t''nant  à lacoacnne  , vous  ficelez 
après  chacun  en  Ton  parâculicr  , & faites  cuire  le  tout 
cnfcmble  avec  bon  bouillon,  n’y  mettez  point  de  fel  , 
par  rapport  au  petit  lard. 

Ouand  le  tout  eft  cuit , retirez  le  chou  & la  viande 
^ne  vous  drefitz  Lns  la  terriae  c|uc  vous  devez  fervir  j 
dcgrallfez  le  bouillon  où  vous  avez  fait  cuire  la  viande  , 
xnetre2i-y  un  peu  de  coulis,  & faites  réduire  la  fauce  » 
fi  clic  eft  trop  longue  , goûtez  fi  elle  eft  de  boa  goût , 

& fervez  dans  la  terrine  fur  la  viande. 

f^ous pQuye[  aujfi  la  fervir  en.  fricandeau  , ou  cuite  à 
la  braife  , avec  un  ragoût  de  pointes  d’afperges  : les 
tervdons  font  excellens  aux  petits  pois. 

Vous  coupez  les  tendons  c]ue  vous  faites  blanchir  & 
mettez  dans  une  crlltrole  avec  les  petits  p is,  un  mon- 
ceau de  beurre,  un  bouquet  garni , paflez-les  furie  feu 

mouillez  de  bon  bouillon  ; ajoutez-y  un  peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à fervir  , mettez-y  un  peu  de 
fel,  degros  comme  une  noKétte  defucrc,  fervezà  courte 
fauce. 

Poitrine  de  veau  au  roux. 

Prenez  une  j>o!trine  de  veau  que  vous  coupez  par 
«opceaux  comme  la  précédente  , ou  la  lailfez  entière  , 
vous  faites  un  roux  avec  un  petit  morceau  de  beurre  , 
une  cuillerée  de  farine  i quand  il  eft  roux  Sc  de  belle 
couleur , mettez-y  une  chopine*  d’eau  ou  du  bouillon , Sc 
cnf.  ire  le  veau  que  vous  faites  cuire  à petit  feu,  allai-  ! 
foniuz  Je  fel  poivre  , un  bouquet  garni  , une  demi-  I 
cuillerée  de  vinaiure  ; quand  b viande  eft  cuite  , dé- 
gr.irtcz  la  fiuce  , & fervez  à courte  fauce. 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s’accommoder  au  | 
même  oux. 

Les  pigeons  au  rouxfe  font  de  la  meme  façon. 

LUe  Je  fert  aujji  marinee  frtu  i vous  L coupez  paç 
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t msrccaMx  de  1?  largeur  d’un  dolgr , vous  mettez  dans 
i «ne  caflcrele  un  petit  morceau  de  beurre  que  vous  ma- 
feu*  avec  unc^  cuillerée  de  farine,  mr  Mez  fei , poivre  , 
vinaigre  , pcrfîl , ciboule  , thjm  , laut.Tr,  balilic  , trois 
«louj  de  geroflj,  oignons  , racines  , de  l’eau } faites 
l'édir  la  marinade  fur  le  feu,  en  la  remuant  fans  ceffe  , 
vous  J mettez  enfuite  la  viande  pour  la  faire  tremper 
• deux  o«  trois  heures,  vous  la  retirez  aptes  pour  l’e^uycr 
I & la  fariner  i faites- la  frire  ; quand  elle  eft  coite,  vous 
fervez  garni  de  perfil  : toiues  fortes  de  marinades  fe 
i font  de  la  même  façon  , comme  celles  de  poulets , lape- 
reaux, ècc.  après  les  avoir  coupés  par  membres. 

i Tendons  de  veau  au  vert  pré. 

I Prenez  une  poitrine  de  veau  , 6:  en  coupez  les  tetv» 
i dons  en  mo  ccaux  égaux  de  la  largeur. d’un  doigt  , 

I faices-!cs  Wlaiachir  un  moment  à l’eau  bouillante  , met- 
I itz-lcs  dans  une  caderolc  avec  an  morceau  de  beurre, 
j un  bouquet  de  persil , ciboule  , deux  clous  de  gerofle, 

I «ne  demi-feuille  de  laurier  , thym  , bîfilic,  une  goulîc 
j d’ail , pad'cz  les  fur  le  feu  8c  y mettez  une  bonne  pincée 
i de  fariiK!  , mouillez  avec  du  bouillon  , eflaifonnez  de 
fcl , gros  poivre  , faites  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce 
que  les  tendons  folent  cuits  , & qu’ils  ne  relie  picrquc 
plusdcfauce;  ne  dégrailléz  qu’à  moitié  . prenez  deux 
poignées  d’ofcille,  ôtez  en  les  queues  , lavcz-là  bien, 
prciicz-la  fort  pour  qn’il  ne  refie  point  d’eau  , mette  z- 
la  dans  un  mortier  pour  la  piler  très-fin  , enfuite  vous 
la  prelTcz  très-fort  p>oux  en  tirer  au  moins  un  demi- 
dc  verre  de  jns,  paflez-îc  au  tamis,  & vous  enfervez 
pour  déiaytr  trois  jaunes  d’oraf»  > meitcz  cette  liaUbn 
dans  les  tendons,  faites  lier  fur  le  fen  fans  bouillir 
comme  une  fricadee  de  poulets  i fi  la  fa  ace  eft  trop 
liée  , Vous  y mettrez  un  peu  de  bouillon. 

Poitrine  Jâ  veau  au  bajilic, 

Veus  la  coHpcz  par  morceaux  de  la  largeur  d’un 
pouce  , faites-ia  blauclUr  usi  moment  à l’eau  bouillante  , 
& la  mettez  cuire  avec  du  toaillon , un  bouquet  de 
pcrhl.  Ciboule,  uuc  gonlTe  d’ail,  un  peu  de  thym, 
jawricr , bafil.'c,  deux  clous  de  gerofle,  fcl,  poivre  j 
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quand  clic  cfl  eu  ce  , faices  réduire  h faucc  jufqu’d  ce 
cju’cllc  foi'  P r-c  UC  atta.héc  à l i viande  » rc.i  iz  ia 
viande  de  la  call  .oie  fur  une  afirtte  pour  la  mettre 
refroidir,  cnfulte  vous  tremperez  chaciue  morceau  dans 
de  rcenf  ba.tu  comme  une  omt  lctie,  panez-îes  à inc- 
fuie  avec  UC  la  mie  de  p in  , faites-l  s frire  de  bonne 
couleur,  & les  fervez  garni  de  perlil  frit. 

Vous  p:;uviz  faire  ia  même  chose  avec  une  paltrîne 
en  ragoût  c]ui  a déjà  été  ferv  e , & meme  les  icftes 
d’une  fJcallcc  de  poulets  & de  pigeens, 

PuïLrine  farcie. 

Il  faut  c]a’elle  foie  coupée  exprès,  c’eft-à-dire  , r|uc 
toute  la  peau  tienne  apres  la  po  iiinc,  alors  vous  mette» 
entre  1.î  peau  S:  les  tendon < telle  farce  de  viande  oue 
vous  jugez  à propos  , coufez  la  i eau  pour  cjuc  la  farce 
ne  forte  pas  , vous  la  ferez  cuire  à la  broche  ou  à la 
braife  , fervtz-la  avec  telle  faucc  ou  ia\;üût  de  légumes 
c)ue  vous  voudrez  , comme  à la  farce  , aux  laitues  j aux 
petits  pois,  aux  cornichons,  aux  racines,  &c. 

Poitrine  à I Allemande. 

Apres  l'avoir  fait  blanchir  , vous  la  mettez  cuire 
entière  avec  un  peu  de  bouillon  , nndemi-verre  de  vin 
blanc  , un  bouquet  garni  de  fines  herbes , fcl , poivre  > 
quand  elle  citc..itc  , vous  ladrefTtzLr  le  point,  &r:n- 
vcr'èz  la  peau  fur  les  côtes,  pour  laifiér  les  tendons  à 
d-ccouveit  i rerfez  par  délias  une  fauce  à l’allemande 
qui  fc  fait  avec  un  peu  de  coulis,  câpres,  anchois  , 
deux  foies  de  volaille  cuits  , perfil  blanchi,  uit- ccha- 
l©:e  , le  tout  haché  très- fin  j faites  bouillit  un  inftanr , 
& J mettez  un  peu  «le  gios  pcivre. 

6'1  vous  voulez  une  fauce  plus  fimple  , prenez  la 
cuilfon  de  la  p û;r  ne  que  vous  degraifl'cz  & paÜez  aa 
tamis  , mcitcz-y  gros  comme  une  noix  de  bon  bcuTc 
manié  de  farine  ; avec  une  pincée  de  perfil  blanchi 
liaché  , faites  lier  fur  le  feu. 

Taxions  de  veit-ine  à raVemande. 

Après  les  avoir  coupés  par  morceaux  , faîtes-Ieg 
blanchir  un  inftaiu  à l’eau-bouillante  , & les  mettex 
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' aprts  dans  une  cafTerole  pour  l:s  faire  cuire  de  la 
même  fsçon  qu’une  fricadee  de  poulers  j lorfquc  vous 
êtes  prêt  a f'ervlr,  que  la  liaison  eil  faire , vous  y mettez 
1 une  piucee  de  perfxl  blanchi , haché  très-fin. 

Poitrine  J la  braife. 

Il  faut  la  faire  cuire  dans  une  bonne  braife  birn 
assaifonnée  , & vous  la  fervez  avec  telle  fauce  o-u 
raî^oût  que  vous  jugez  à propos. 

Voitiine  au  coulis  de  lentilles  ou  coulis  de  poids. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  morceaux  de  la 
I longueur  d’un  doigt  > faites-la  blanchir  cuire  avec  de 
I bon  bouillon , uo.a  demi-livre  de  petit  lard  coups  en 
tranches,  un  bouquet  de  fines  herbes,  une  goulle  d’ail , 
j peu  de  'el  i pendant  quMle  cuit  vous  filtis  aufli  c ûre 
un  demi-htron  de  lentilles  ou  de  poids  fecsaveede  l’eau, 
ou  du  bouillon  j quand  ils  font  bien  cuits  vous  les 
paffez  en  purje  au  travers  d’uue  étamine  ; fi  c’eft  une 
purée  de  pois,  avant  que  de  les  paflér,  vous  aurez  une 
I poignée  d’épinards  cuirs  à l’eau , preflés  & pilés  , que 
1 vous  mettez  dans  les  pois  pour  que  la  purée  en  foit 
I verte  , & les  parterez  ensuite  en  les  mouillant  avec  la 
cuilfon  des  tendons  pour  donner  du  corps  à la  purée  » 

I après  vous  mettez  les  tendons  & le  petit  lard  dans  la 
[ purée  , faites  réduire  fur  le  feu  , fi  la  purée  étoit  trop 
( claire } fervez  dans  une  terrine. 

( otclettes  de  veau  à la  lyonnsife. 

Prenez  un  carré  de  veau  , que  vous  coupez  par  côte- 
; letres  > après  les  avoir  appropriées  , vous  les  lardez  d’au- 
j chois  , de  lard  & de  cornichons  , aflaifonnez  de  fcl  & 

I d.  gros  poivre  , fai;es-les  mariner  avec  de  I huile  , peu 
de  fel  & gros  poivre  , perfil  , ciboule  , éclialotte , fil- 
tes-lcs  cuire  à petit  feu  dans  leur  mHrlnade  , entre  deux 
bardes  de  lard  > quand  elles  sont  cuites  , fervcz-les 
avec  une  fauce  dî  cette  façon  : mettez  dans  une  caffe- 
*t)le  J p^rfil,  ciboule,  échalote;  le  tout  hach-  , fel  , 
gros  poivre,  deux  pains  de  beurre  de  Vambre  maniés 
avec  une  pincée  de  farine  , un  cuillerée  d’huile  fine  , 
deux  cuillerées  de  bon  bouillon;  faites  lier  la  fauce  fur 
le  feu,  eu  fervaut  meuez-y  un  jus  de  citron. 
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Côlekttes  fit  veau  grillée.u 

Coupez  un  cjuairc  t!c  veau  en  côtelettes , & les  patez 
proprement  (ans  être  trop  longues  , mett  z-les  mariner 
une  heure  avec  fel , gros  poivre  , champignons,  perhl  , 
ciboule  , une  petite  pointe  d’ail , da  beurre  un  peu 
chaud  i enfuue  vous  faites  tenir  la  marinade  après  Ic-s 
côtelettes  en  ks  panant  avec  de  la  nnc  de  pain  , metrez- 
Ics  griller  à petit  feu  en  les  an\. Tant  avec  le  reftan  de  la 
marinade  ; quand  elles  feront  eu  tes  de  belle  coulevr  , 
(ervez deffous  unefauce  d’unjL^s  clair,  avec  deux  cuil- 
lerées de  verjus,  ici , gros  poivre  , vous  pouvez  encore 
les  fervir  fans  fau-ce. 

Côtehtees  de  ve.iu  au  petit  lard. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  bien  entrelarde  , 
coupez-le  par  tranches  , ik  le  mettez  dans  une  calîerolc 
avec  un  morceau  de  beurre  gros  comme  1-a  moitié  d’un 
ceuf  , faites  un  peu  rillolei'  le  lard  , fie  y mettez  des 
cô.  clertcs  de  veau  pour  les  y faire  cuire  en  les  rifiolant 
à petit  feu  avec  le  beurre  , ayez  foin  de  les  retourner 
de  tems  en  rems  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  cultes  , 
ôtez-lesdc  la  cafferole  avec  le  petit  lard  pour  les  mettre 
fur  une  afliette  j ôtez  la  moitié  de  la  graiffe  , 8c  mettez 
dans  la  cafTcrolc  deux  échalottes,  un.*  pincée  de  perfil 
haché  , peu  de  fel  , gros  poivre , mouillez  avec  un 
dcmi-vcrre  de  vin  blanc  & autant  de  bouillon  ou  de 
l’eau  , Lûtes  bouillir  5i  réduire  à moitié , remettez-y 
les  côtelettes  avec  le  petit  lard  , & une  Ilaifon  de  trois 
jaunes  d’œufs  déliés  avec  deux  cuillerées  de  bouillon  , 
faites  lier  fur  le  flufans  bouillir  j en  fervant  mettez-y 
un  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  veau  marînées. 

Coupez  un  carré  de  veau  par  côtes  ,faites-les  mariner 
pendant  deux  fceuT-.s  avec  trois  calllcrées  de  vinaigre, 
un  demi-fetier  d’eau  , fel  , poivre  , deux  gouffes  d’ail  , 
deux  échalottes,  une  feuille  de  laurier,  thym  bafilic  , 
trois  clous  de  gérofle  , pcrfll  & ciboule  j après  vous  les 
égouttez  , effuyez  & farinez  ; fditcs-lcs  frire  dans  une 
èituge  neuve,  fcrvcz  garni  de  pcrfll  frit}  fi  la  fricurc  cft 
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vieille  , il  faHt  faire  la  mirirnde  m jins  forte  , îc  Us 
faire  cuire  dedans  jarqu’a  ce  qu’il  ne  relie  po  Mt  de  fauce  , 
àte»  tous  les  in^rédiensquiontfervi  adonner  du  goût  i 
farinex  les  côtelettes  ifc  les  faites  frire.  Cette  dernière 
façon  ne  le  pra  iqiie  que  parce  ' qu’elles  fe  noirciflenc 
avant  que  d’être  cuites  quand  la  friture  cft  vieille. 

Côtelettes  tn  poine. 

Tl  faut  les  couper  très-épaisses  & faire  un  trou  du  côté 
Ide  la  côte  , que  vous  aggrandissez  avec  le  doigt  pour  y 
mettre  un  peu  de  falpicon  que  vous  faites  avec  un  ris 
, de  veau  blanchi  , coupé  en  petit  dés , avec  de  petit  lard 
! coupé  de  même  & manié  avec  du  perfil , ciboule  , 
échalotes  t champignons  hachés,  Tel,  gros  poivre» 
couCfz  les  côtelettes  pour  que  le  ragoût  ne  forte  pas  , SC 
les  mettez  cuire  dans  une  caffcrole  avec  bardes  de  lard  , 

I un  peu  de  bouillon  , nu  demi- verre  de  vin  blanc  : quand 
, cllesîont  cuites  il  faut  es  dreffer  fur  Le  plat , la  côte  en 
l’air,  palTcz  fa  fauce  au  tamis  après  l’avoir  dégraiffée  , 

I mettez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ; fervez  fur  le# 
i côtelettes, 

' Côtelettes  en  papillotus. 

Coupez  les  côtelettes  un  peu  minces  , 8c  les  mette* 
dans  des  carrés  de  papier  blanc,  avec  fcl,  poivre, 
perfil , ciboule  , champignons , échaloctes , le  tout  haché 
très-fin  , avec  de  l’huile  ou  du  beurre  , tortillez  le  papier 
autour  de  la  côtelette , & laiffez  fortifie  bout»  beurrez 
le  papier  en  dehors,  faites-lcs  cuire  à petit  feu  fur  le 
1 gril  après  avoir  mis  une  feuille  de  papierbcurrcc  dclTous 
I 1. s côtelettes } fervez  avec  le  papier  qui  les  enveloppe, 

I I ilet  de  veau  tôtfjic. 

Prenez  du  veau  cuit  à la  broche  que  vous  coupez  en 
filet  le  plus  mince  que  vous  pouvez,  mettcz-les  dans 
une  caflcrole  avec  perfil , ciboule  , une  pointe  d’ail  , 

; échalorte , le  tout  haché,  fel , gros  poivre  , deux  pains 
j de  beurre  de  Vambre  , un  deani-verre  d’huile  fine  , 
remuez  le  tout  enfcmblc  fur  le  feu  jufqu’à  ce  v]ue  U 
fiucefoitbicn  liée  , fans  que  l’huile  paroilTc  ; en  fervant 

Iun  jus  de  citron,  ce  ragoût  doit  être  mangé  dans  le  mo- 
ment; parce  que  la  fauce  fe  tourncrolt  en  huile, 
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Roxdlü  de  veau  à la  couenac. 


Prenez  Je  la  rouelle  de  veau,  que  vous  coupez  par 
morceaux  en  tranches  & les  piquez  de  lard  ; affaifonnez 
de  fcl , gros  poivre  , pcrfiil  , ciboule  , cchrlotte  , une 
pointe  d'ail  i le  tout  haché  , prenez  de  la  couenne  de 
lard  nouveau  qui  ne  fente  rien  , coupez-la  par  morceaux , 
mettez  dans  une  terrine  un  lit»  de  tranches  de  veau  et 
un  lit  de  couennes,  continuez  jufqu’à  la  fin,  mettez 
enfuitc  un  demi-verre  d’eau  & autant  d’eau-dc-vic  , 
faites  cuire  fur  les  cendres  chaudes  quatre  à ciug 
heures,  & fervez  comme  du  bœuf  à la  mode. 

Rouelle  de  veau  à la.  crème. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  coupez  e« 
pliificurs  morceaux , de  la  groffeur  de  h moitié  d’un 
oriif,  lardez  chaque  morceau  en  travers  avec  de  gros 
lard  , affaifonnez  de  fcl,  fines  épices , pcrhl , ciboule  , 
champignons  , le  tout  haché,  mcrtez-Ies  dans  une  caffe-  * 
rôle  avec  un  peu  de  beurre  i paffcz-Ies  fur  le  feu,  & y 
mettez  une  bonne  pincée  de  latine  mouillée  avec  du 
bouillon  & un  verre  de  vin  blanc  : faites  cuire  & ré» 
duirc  à courte  fauce  , en  fervanr  met  cz-y  une  Üaifon  de 
trois  jaunes  d'oeufs  avec  de  la  crème  i faites  Hcr  fur  le 
feu  fans  bouillir. 

Pain  de  veau, 

Preuer  une  livre  de  rouelle  de  veau  , autant  de  grallTc 
de  bœuf  que  vous  hachez  eufcmble , mettez-y  perfîl  , 
ciboule  , cchaltites  , le  tout  haché  , Tel , poivre  , deux 
eci’fi  crus  entiers  , un  poiffon  de  crcrac , foncez  une 
paiipetognière  avec  des  bardes  de  lard , mettez  votre 
farce  dedans  ; fi  vous  avez  un  ragoût  de  viande  ou  de 
. légumes  , qui  fuit  cuit  & refroidi , vous  pouvez  le  , 
mettre  dans  le  milieu  de  la  farce  i couvrez  la  barde  |! 
de  lard  & faites  c;  irc  au  four  > quand  il  cfl  cuit , retirez  i 
le  en  douceur  dedans  la  paupetogniere  pour  ne  la  pas  i 
rompre  , fai'cs  un  rou  dans  Le  milieu  pour  y mç«rc:|  i 
«ne  bo«ne  faucc  claiic  & peu  piqudttic. 


BOURGEOISE. 

Pauputces , 

Vons  coupez  (^cstranc'  es  de  veau  de  largeur  de  deux 
do'i^  ts  & longues  ùu  moins  de  trois,  vous  les  npplatilf:x 
avec  le  couperet  pcrir  t|a’c!les  uc  foient  pas  plus  cpaif-es 
<|u’un  pcutccu  , rneitex  fur  ch  que  tran.he  de  la  farce 
de  telle  viande  que  vous  voudrez  , ou  bien  un  godi- 
veau que  vous  fa, tes  avec  un  peu  de  rouelle  de  veau, 
autant  de  graiffe  de  beeuf , un  peu  de  pcrlil  , ciboule  . 
une  cchalottc  ; lorsque  le  tout  clf  haché  très-fîn  , vons 
y mettez  deux  jaunes  d'œufs  , une  demi  cuillerée  à 
boîiche  tfvau-dc-vie  , Tel  , poivre  , ctcndez-les  fur  les 
paupictr  s 5c  les  rou  ez  , mettez  fur  chaque  paiipierte 
une  barde  de  hrJ  & les  ficelez,  faites-lcs  cuire  à la 
broche  enveloppées  de  papier;  quand  elles  feront  cuites, 
panez  le  dclfus  des  bardes  , 5c  leur  faites  prendre  une 
belle  couleur  dorée  avec  un  feu  clair  , fervez  une  fai>c« 
d’un  jus  clair  , allaifonnée  de  bon  goût. 

Pjupieues  à la  b rail: 

Faites  vos  paupiettes  de  la  meme  façon  que  les  pre- 
cedentes , à cette  diiîerence  que  vous  n y mettez  point 
de  batdesdc  l.ird  deflus  , vous  les  mettez  dans  le  fond 
d’une  caiTcrole,  arrargez  vos  paupiettes  fur  les  bardes  , 
faites  les  cuire  à trcs-p.tit  feu  avec  un  demi -verre  de 
vin  blanc  5c  autant  de  bouillon,  un  peu  de  fcl,  gros 
poivre  ; la  cuifTon  faite  , drcflez-lcs  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  , degraiifez  la  faucc  , de  leur  cuidbo 
palkz-la  au  tamis  , 5c  la  fervez  dclfus. 

Bre[olles. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  le  p’us  mince  que  vous 
pouvez  , de  la  largeur  d’un  doigt,  5c  faffilamracnt  pour 
garnir  le  plat  que  vous  devez  fervir  , ayez  du  perfil  , 
ciboule  , cchalotccs  , hachés  tres-fin  , prenez  une  caf- 
fero  c , mettez  d ns  le  fond  um  peu  d’huile  ou  du 
beurre  , avec  de  fines  herbes  hachées  ,fcl , gros  poivre  , 
arrangez  dclfus  un  lit  de  rouelle  de  veau  mince  , apres 
vou*  recommencez  à niertrc  de  finesh-rbes  ,dub'urrc 
on  de  l’huile  , fel,  gros  po  vrc  ; remettez  de  la  roiellc 
df  veau  dclfus , oc  continuez  de  cette  façortjufqu’à  dù 


^ LA  C U I S r N I E R.  R - 

tinicioa,  couvrez  le  dertus  avec  des  bardes  de  lard  ou 
Une  feuille  de  papier  blanc,  couvrez  Ii  caiïbr''ie,  faites 
cuire  à ircs-pecit  feu  fur  de  la  cendre  chaude  peiidauc 
une  heure  & demie  ; à la  moitié  de  la  cuiiîbn,  vous 
7 mettrez  un  demt-verre  de  vin  blanc  ; quaad  elles 
feront  cuites , vous  les  fervlrex  avec  le  fond  de  leur 
^uce  bien  dégraiilée. 

Noix  di  va  eu  en  caijje-. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  de  répaifTcur  d*Hn  bo« 
pouce  , de  même  graudeur  que  pour  les  fricandeaux, 
faites  une  caifie  de  papier  blanc  de  la  grandeur  que  vous 
avez  de  viande  , bcurrez-!a  par-tout  en  dehors  , 
ractrez-y  dedans  votre  viande  avec  de  l’hu  le  ou  du 
beurre  , pci  fil  , ciboule  , cchalottes  , champignons  , le  ' 
tout  haché  très-fin  , fel , gros  poivre  , mettez  votre 
calffe  fur  le  gril  avec  une  feuille  de  papier  beurrée 
defious  pour  les  faire  cuire  fur  un  très-petit  feu  , ou 
«ne  cendre  chaude  , crainte  que  le  papier  ne  brûle  5 fi 
ie  feu  étoit  trop  fort , vous  l'abattrez  un  peu  avec 
la  pelle  » lorfque  la  viande  eft  cuite  d’un  côté  , vous 
la  retournez  de  l’autre  » fervez  avec  la  caisse  de 
papier  , apres  y avoir  mis  par-dclfus,  bien  légèrement 
un  filet  de  vinaigre  blanc. 

Noix  di  veau  à la  CkantiUi. 

Elles  fe  font  en  coupant  de  la  rouelle  de  veau  de 
la  même  façon  que  pour  les  paupiettes  , à cette  différence 
qu’il  ne  faut  point  de  farce,  vous  le*  allaifonncz  d’huile , 
fel , gros  poivre  , perfil  , ciboule  , échalotes  , champi- 
gnons , le  tout  haché  , roukz-lcs  & les  enfilez  dans 
un  hatelcti  faitcs-les  cuire  à la  broche  , vous  les  fer- 
virez  avec  une  faucc  claire  , affaifonnéc  d’un  bon  goût» 

Ufage  du  cuijfeau  di  veau. 

Le  culffcau  qui  comprend  la  rouelle  3c  le  jarret  | 
eft,  pour  ainfi  dire  , l’ame  de  la  cuifine  , puifquc  l’o»  | 
tire  avec , Il 

Le  jus  de  veau.  I^s  coulis  de  perdrix,  || 

I^s  reftaurans.  Les  coulis  de  bécaffes.  Il 

Leseoulis  bourgeois,  Jtt  tomes  fortes  de  faiiccs  , || 

i'c-mrue  U 
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Comme  : 

5a  uce  au  brochcx.  Et  roiues  fortes  de  petites 

«Sauce  à la  carpe.  ^âuc^s  dans  le  goût  kou- 

i'auce  à l’anguille.  veau. 

A donner  du  corps  à plnfieurs  petites  braifes. 

A fa’ie  des  brees,  & des  parcs  gr»s  pedts,  beau- 
coup ô’enttee:  de  difterenres  laçons. 

Le  jarret  fc  fticr  .1  la  boltcu  e , & iert  aufll  à faire 
de  la  gclcc  de  viande  poiir  les  ntjla  les. 

Coulii  b(V:t!^e(Us  J autri.t. 

Pour  faire  les  coulis  boP’^gccis  , mettez  dans  le  fon4 
d’une  callcrole  de  petits  n'o:ccaux  de  lard  , ic  de  la 
rouelle  de  \cau  ri;ffifamr;ent  , fuivant  la  our.ni!tc  t^ue 
vous  voulez  rirci  de  coulis 

Pour  le  faire  bon  , rnetttz  une  livre  pour  deml-'c' 
ticr  , TOUS  vous  réglerez  b-dciius  ; mettez  après  deut 
on  trois  oignons  , aurar.t  de  racines  i mettez  la  calic- 
r.lc  bien  coaveite  !ur  un  pe-'it  feu  , pot  r otc  la  v-iande 
ait  le  teiTiS  de  jeter  fou  jus , faltes-la  aller  enfuite  à plus 
pnnd  feu  , jufqu’à  ce  c,uf  la  viande  foit  : tête  à s’atta- 
cher, pour  lors  vous  la  faites  aller  à petit  feu  pourcjuc 
la  viande  s'attache  doucement  dans  la  caircrole  , ic 
vous  faites  un  beau  giatin. 

Vous  relirez  cniir.'e  vone  \iat  de  2c  vos  légum.cs  fur 
une  a.lictte  , & met;»  7,  dans  la  calTcro-'e  un  ivorceau  de 
beurre  & de  farine,  lu:/,  ne  la  <]Ucmtiic  cjue  vous  vca- 
Icz  tirer  du  coulis,  p'cin  une  cuill.r  à bouche  joitf 
demi-fetier.  • 

'rournuz  fu-r  le  feu  juroii’à  rc  que  le  rcv\  foit  beau  , 
& vous  moalllerrz  enluirc  avec  du  bouillon, chaud. 

V us  remettr.  z dedans  la  viande  que  vous  av.z  tirée , 
pour  la  faire  cuire  encore  feux  heures  à tres-petit  Lu; 
dc'’raillez  fou  vent  le  coulis. 

Quand  il  fera  fini,  vous  le  paPerez  i l’ctamilne  ou 
dans  un  tamis pour  vous  en  icfvir  à tout  ce  que  vous 
jugerez  à propos. 

. Four  que  votre  coulis  foit  bien  fait , il  doit  être  d’nr.e 
bcUc  couleur  canraclle  , ni  trop,  clair  , ni  trop  crais , 2c 

E 
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ijü’i!  ne  fente  point  l’attaché  ; c’eft  à (]Uol  il  faut  s’ap- 
plicjaer  , parce  qu’an  coufs  manoué  fera  cjiie  vous 
n’aurei  point  d’honneur  de  votte  repas. 

Voilà  la  façon  de  toutes  fortes  de  coulis  que  vous 
TOudrt  2 taire  i il  n’y  a que  le  changement  de  viande  que 
vous  mettez  dedans  qui  en  change  les  roms  ; mais  tel 
coulis  que  vous  tirerez  , il  fa.t  toujours  du  veau  avec. 

Vous  faites  aafïi  du  jus  de  veau  , en  mettant  dans  le 
fond  d’une  callerole  un  peu  de  Inrd  , quelques  tranches 
d'oignons , & des  morceaux  de  veau  minces  par  dellus , 
& f*ites-lcs  fuer  à très  - petit  feu  , attachez  enfwitc  f .ns 
erre  brûjc  , & les  mouillez  avec  du  bouillon  , falics-les 
bouillir  une  demi -heure  , enfuitc  vous  le  patferez  au 
tamis  , & TOUS  vous  en  fervirtz  à ce  que  vous  jugerez 
à propos. 

Toutes  fortes  de  jus  fe  font  de  cette  façon. 

Rouelle  de  veau  entre  deux  plats. 

Vous  prenez  un  mo-ccau  de  rouelle  de  veau  le  plus 
épais  que  vous  pourrez  pour  faire  un  bon  pilar , lardez  le 
de  gros  lard,  avec  perfil , ciboule,  champignons,  une 
pointe  d’ail , le  tout  haché  , fcl , poivre. 

Mettez  le  veau  dans  une  callerole  bien  couverte  , 
fAirct-le  cuire  dan»  fon  jus  avec  un  oignon  , deux 
racine». 

Quand  il  cft  cuit  à très-pîtit  feu  , degraiflez  le  peu  de 
faucc  qu’il  a rendu  , & la  fervez  fur  votre  morceau  de 

Tcatt. 

Si  vous  avez  du  coulis  , vous  pouvez  en  mettre  dans 
votre  faucc  , elle  n’en  fera  que  meilleure. 

Fricande.iu  de  veau  d la  bourgeoife. 

Prenez  une  tranche  de  rouelle  de  veau  cpailfc  de  deux 
doigts  , que  vous  piquez  par  dclfut  avec  du  petit  hrd  , 
faites-la  blanchir  un  moment  dans  de  l'eau  bouillante  , 
& la  mettez  apres  cuire  avec  du  bouillon  , uta  bouquet 
garni. 

Quand  elle  eft  cuite  , rctirei-la  de  la  caffcrolc  pour 
bien  dcgrnlllèr  la  faucc  , palfcz  cette  fauce  dans  une 
autre  callerole  avec  un  tamis  i vous  la  ferez  apres  réduire 
«Ut  le  tcu,  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  caaitprcfquc  plus. 
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Vous  y mctircz  après  votre  fricandea»  pour  le  glacer. 

I Quand  il  fera  bien  glacé  du  côté  du  lard , drcirc»-le 
fur  le  plat  c^ue  vous  devez  fcrvii  > détachez  fur  le  feu  ce 
<]ul  eft  dans  la  calîerole,  en  y mettant  un  peu  de  coulif 
& très-peu  de  bouillon  i goûtez  fr  cette  (auce  eft  de  bo« 
goût , & fcrvi  Z dellous  le  fricandau. 

Toutes  fortes  de  fricandeaux  fc  font  de  merne^ 

2^'o:x  de  veau  aux  truies  « la  bonne  femme. 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vou#  unilitz  en  ôtant 
i légèrement  la  viande  qui  empêche  la  bonne  mine  , ü 
faut  les  larder  par-tout  avec  des  lardons  de  lard  & des 
truffes , tous  les  deux  manies  cnfemblc , avec  du  fel  fin  , 
perfil , ciboule  , & truffes  haches , faiies-les  cuire  avec 
bon  bouillon. 

Quand  elles  font  cuites  , & la  faucc  bien  dcgrailfce  , 
mettez  y deux  cuillerées  de  coulis  ; faites  réduire  la 
fauce  , qu’elle  ne  foit  ni  trop  courte  ni  trop  longue  , &: 
la  fervez  fur  les  noix  de  veau. 

Gelee  pour  les  malades. 

[ Mettez  dans  une  marmite  une  poule  que  vous  avez 
1 flambée  , vuidec  & pluchée  , an  jarret  de  veau  d’en- 
viron une  livre  & demie  , & deux  pintes  d’eau  j faites- 
Ics  bouillir  & bien  ccumer , enfuite  vous  ferez  beuillic 
à ircs-petit  feu  pendant  trois  heures,  degra  Ücz  bien 
voivc  bouillon  & le  pallez  dans  un  tamis  ferré,  mettez  le 
dans  une  callcrolc  fur  un  bon  fourneau  , avec  une  tran- 
che de  citron  verd,  la  peau  crée  1 û vous  n'en  avez  point, 
vous  y mettrez  quelques  gouttes  de  vinaigre  blauc,  un 
1 quarteron  de  fucrc  , deux  ou  trois  grains  de  fel  , deux 
j pincées  de  coriandre  , un  tiès-pctit  morceau  de  canrellc  , 
j faites  bouillir  un  quart-d’hcurc  , & y mettez  tiois  a if* 
j calfcs  blancs  & jaunes  avec  les  coquilles  , faites  bo  illîr 
doucement  en  remuant  fouvent  jufqu’à  ce  que  votK 
gclcc  (oit  claire  & réduite  à environ  trois  demi-ft  tiers  , 
vous  la  patl'cri  z dans  une  fervlettc  blanche  , mouillée  ; 
prelfcz-la  bien  pour  qu’elle  ne  fente  point  un  goût  de 
icffive  , & qu’il  ne  refte  point  d’eau  , mettez  voue  gelee 
dans  les  vailfcaux  où  clic  doit  rcs  er,  faitcs-la  preudre 
dans  un  endroit  frais  ou  fur  de  U glace. 
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FpauU  de  veau  , comment  V accommoder. 

File  le  fert  ordinairement  cuite  à la  broche  dans 
Ton  jus,  ou  une  poivrade  lice. 

Epaule  de  veau  à la  bourgeoife» 

Mettez  une  épaule  de  vean  dans  une  terrine  avec  un 
dcml-fcticr  d’eau  , deux  cuillerées  de  vinaigre  , fcl , gros 
P oivr;  , perJjl , ciboule  , deux  goufles  d’ail , une  feuille 
oc  laurier  , deux  oignons  , k deux  racines  coupées  en 
tranches , trois  clous  de  girofle  , un  morceau  de  beurre , 
ceuvnz  la  terriae  avec  un  couvercle  , & bouchez  les 
bords  avec  de  la  farine  dclajrée  avec  un  peu  d’eau  i mettez 
cuire  au  four  pendant  trois  heures,  enfuirc  vous  dé- 
grailfcz  la  sauce  pour  la  paffer  au  tamis  j fervez  fur 
i’ épaule. 

Du  collet  de  veau  ou  carré. 

le  collet  de  veau  ou  carre  fc  met  de  bien  des  fpçcni , 
vous  le  coupez  pat  côtes  ; ôtez-en  les  os  d’en  bas  ; il 
faut  lailTct  la  côte  i vous  le  fervez  cuit  fur  le  gril  comme 
Us  côtelettes  de  mouton. 

Carré  de  veau  à la  bourgeoife. 

Coupez  «ne  demi-livre  de  lard  en  lardons  , k les 
ntélcz  avec  du  perfil , ciboule  , une  petite  pointe  d’ail  , 
le  tout  baclié  , une  fcuUlc  de  laurier  , thym  , balillc 
huche  comme  en  poudre  , fel , gros  poivre  , lardez  avec 
U tout  le  filet  d’un  carré  de  veau  , après  avoir  coupc  les 
os  tpa’i  font  au  bas  du  filet  , mette z-!c  dans  une  terrine 
ou  petite  ma' mite  avec  une  baide  de  lard  dans  le  fond, 
quelques  tranches  d’oignons  , zefles  de  carottes  & pa- 
iia's  » faites-le  furr  une  demi  heure  fur  un  pet  t feu  } 
cnfititc  vous  le  mouillerez  avec  un  verre  de  bouillon, 
trois  cuillerées  à bouche  d’ean-dc- vie  , faites-de  cuire 
fl  peut  feu  j la  cuif  on  faite  & la  laucc  courte,  dépraif- 
fez-!a  pour  la  fervir  fur  le  carré;  fi  vous  voulez  fervir 
ce  cane  fro-'d  , en  façon  de  baul  à la  mode  , drcffcz-lc 
fur  le  plat , la  fauce  par  dciïus  fans  la  dcgraifi'er  , 
meuef  rcfrold'r  ; vous  j’ouvez  fervir  de  la  mône  façon 
des  côtelettes  de  veau. 
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f C^né  d<  v:au  à U broche  aux  fines  herbes^ 

Liriez  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau  après  l’avoir 
I paré  proprement,  mcttcz-le  dans  une  terrine  pour  le 
1 faire  mariner  trois  heures  , avec  perfil,  ciboule  , Hn  peu 
I de  fenouil , champignons  , une  feulUc  de  laurier , thym  , 
bafilic  , deuT  -chalotces  , le  tout  hiché  tres-fio  , fcl , gros 
poivre  , mufeade  râpée  , & un  peu  d’huile  ; quand  il  aura 
pris  e;oût  , c.nbroch’Z  le  c irré  , mettez  par  dcCfas  toiic 
fon  assaibimr-mcnt  , Sc  l’enveloppez  de  deux  feuilles 
de  papier  blanc  bien  beurrées , ficelez  de  façon  que 
les  pet  tes  herbes  ne  pul fient  po  ntfortir,  faites-Ie  cuire 
à petit  feu  i la  cuiflbn  faite  , ôtez  le. papier,  enlevez 
avec  un  couteau  toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent 
après  le  papier  8c  la  vlan  le  , pour  les  mettre  dans  une 
calfcrolc  , avec  un  peu  de  j«s , detuc  cuillerées  de  ver- 
jus , gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  une 
pinece  de  farine  , «n  peu  de  fcl , gros  poivre  , faites  lier 
fur  le  feu  pour  fervir  defibus  le  carré  : avant  que  de 
lier  la  fauce  , il  faut  faire  fondre  un  peu  de  beurre  , & 
J mclcr  un  jaune  d’eruf  pour  en  frotter  le  delTus  du 
carré  , Sc  le  panner  de  mie  de  pai»  , faites  prendre  une 
belle  couleur  > vous  pouvez  encore  le  fervir  fans  être 
panne , fi  vous  êtes  indifFcrcnt  pour  la  bonne  miac. 

Côtelettes  de  veam  à la  poêle. 

Il  faut  couper  le  coHct  par  côccs , ôter  les  os , &:  ne 
lailTcr  que  la  côre, 

Mcttcz-lcs  dana  une  calTerole  arec  du  lard  fondu  , 
perfil , ciboule  , un  peu  de  truffes  , Tel , poivre  , le  tout 
haché  très-fin  , une  tranche  de  citron  , la  peau  ôtée  ; 
couvrez  avec  bardes  de  lard  , faitcs-lcs  cuire  à petit  feu 
fur  de  la  cendre  chaude. 

Quand  elles  font  cuites  , ôtcz-lcs  de  la  caffcroîc  , 
cffuycz-les  de  leur  graille  , 8c  les  drcllez  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir,  ôtez  la  tranche  de  citron  qui 
cft  dans  la  calTcrolc  , 5c  mettez  dedans  un  peu  de  coulis , 
décrauTcz  la  fauce,  mcttez-la  fur  le  feu,  & la  fervez 
dclfus  les  côtelettes. 
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\'’ous  pouvez  faire  pluficurs  entrées  à la  poele  de 
«eue  façon. 

Côtelettes  de  veau  à la  cuijînicre. 

Coupez  un  carre  de  veau  en  côtelettes  , & les  app^o- 
fi'iez , mettez  dans  1-  fond  d une  caîlerole  un  quarteron 
de  petit  lard  coupé  en  tranches  , un  peu  de  beurre  , Sc 
les  côtelettes  delfus  > faîtes-les  cuire  à petit  feu  dans 
leur  jus  en  les  re  o irnant  foavcnt  ; lorfqu’clles  font 
cuites,  vous  les  drelf-z  dans  le  plat  qae  vous  devez 
fervir  , les  morceaux  de  petit  lar  ' delfus.  Mettez  dans 
la  calfcrole  de  leur  cuiffon , une  lialfin  de  trois  jaunes 
d’œuf,  avec  du  boul  Ion  , du  perfil  blanchi  h.aché  , une 
échalote  hachcc , détachez  tout  ce  qui  peut  teni’-  à la 
cafTcrole  , faites  Hcr  fur  le  teu  , 8c  y mettez  après  un 
filet  de  vinaigre  , un  peu  de  gros  poivre  , fervez  fur  les 
cô dettes  : vous  y mettrez  un  peu  de  Tel  , s’il  en  cft 
befoia  , Il  le  petit  lard  n’cll  point  afftz  falé.  \ 

Côtelettes  de  veau  au  verd i>ré. 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  une  cafTerolc  j 
avec  un  morce.iU  de  beurre  , un  bouquet  de  perfil , ci- 
boule , une  demi-goufie  d’ail  , deux  doux  de  girofle  , 
une  fcuiMc  de  laurier  , paff'  x les  fur  le  feu , & y mettez 
une  pincée  de  farine  , mouillez  avec  du  bouillon  , un 
verre  de  vin  b’anc  , affaifonnez  de  fcl  , gros  poivre  , 
faites  cui'c  à petit  f:u  & degraiffez  j la  cnifTon  faite  , & 
courte  fa-ict  , metrez-y  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre  manié  de  tarine  , avec  une  bonne  pincée  de  cer- 
feuil blanc-hl , hicne  de  deux  ou  trois  coups  de  couteau  * 
fait'-s  H r la  faucc  , en  fcrvani  un  jus  de  citron  , ou  ua 
filet  de  vlnaigtc. 

De  la  nioële  dite  amourette, 

La  mcële  que  l’on  appelle  amourette  , fe  fert  maniée 
& frite  pour  entremets,  V’oyez  cervelles  de  bœuf  frites , 

page  n. 

Queues  de  veau  de  plujît  urs  façons. 

Elles  fc  fervent  en  bauchepot  comme  la  queue  de 
bœuf. 
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La  feule  diltcrcncc  cft  de  mettre  vos  It^gumcs  en 
meme  teins  cjue  la  viande  , parce  que  le  veau  n’cll 
I pas  dur  à cuire. 

Queuis  Je  veau  à li  fainte  Menekoult, 

I Prem  Z trois  queues  de  veau  que  vo  s co::pez  en 
f deux  , laites  les  blanchir  un  Inllant  à i'eau  bouillante  , 

I mcttcz-lcsdans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  bien 
1 gras , un  bouquet  de  pcrlil , ciboule  , une  gonfle  d’ail , 
crois  clous  de  girofle,  deux  ccli ilotes,  une  feuille  de 
' laurier  , thym  , bafilic  , fcl , poivre  , un  oignon  , une 
carotte,  un  panais  , faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles 
, foient  cuites,  & qu’il  refte  tres-pea  de  faacc  , retirez- 
! les  pour  les  refroidir , pasfez  lafaucc  dans  un  tamis  claie 
■ pour  que  la  graiffe  paÎTe  avec , il  faut  qu’il  n’en  refte 
qu’environ  un  bon  demi-verre  , m'-ttez-îa  dans  une  caf- 
fcrolc  avec  trois  jaunes  d' oeufs  délayés  avec  une  bonne 
pincce  de  farine  , faites-la  lier  (ur  le  feu,  quelle  (bit 
un  peu  epaiffe  , enfuitc  vous  y trempez  les  queues  de 
veau  & les  paiincz  à mcfurc  avec  de  la  mie  de  pain» 
mettcz-lcs  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 5c  leur 
faites  prendre  couleur  deffons  un  couvercle  de  tour- 
ricrc  > fcrvez-lcs  avec  une  fauce  piquante  comme  la 
première  que  vous  trouverez  à l’article  des  fauccs. 

Préparées  de  cetre  façon , vous  pouvez  les  faire  griller 
& les  fervir  avec  la  meme  fauce. 

Queues  Je  veau  aux  choux  ù petit  lard. 
Prenez  deux  queues  de  veau  que  vous  caupez  en 
deux  , faitcs-les  blanchir  un  inftant  avec  une  demi-livre 
de  petit  lard  coupc  en  tranches  tenant  à la  couenne,  apres 
vous  ferez  anlll  blanchir  la  moitié  d’un  gros  chou  coupe 
en  quatre  morceaux  •,  quand  11  aura  blanchi  un  quart 
d'heure  , retirez  le  à l’eau  fraîche  , Se  le  presfez  bien  , 
ôtez  les  trognons  & les  ficelez  , mettez  les  queues  dans 
une  petite  marmite  avec  le  petit  lard  ficelés.  Se  les 
choux  , un  bouquet  de  perfil , ciboule , une  demi-gouffe 
d’ail , trois  clous  de  girofle  , un  petit  morceau  de  muf- 
cade  , mouillez  avec  du  bouillon  , un  peu  de  fcl , gros 
poivre , faitesbouillir  à petitfeu  jufqu’à  ce  que  les  queue  s 
foient  cuites,  retirez  le  tout  de  la  marmite  pour  l’egout- 
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ter  & cffaycr  de  fa  graiffe , drellcz  1rs  queues  entre-  ^ 
inclcet  de  choux,  le  petit  lard  par  defius,  mettez  le 
coulis  ce  qu’il  en  faut  pour  une  faacc  dans  une  c.iflc- 
rôle  arec  un  peu  de  beurre  , peu  de  Tel , &:  gros  poivre  , 
faites  lier  fut  le  feu  , rerfez  fer  les  choux  de  la  viande  ; 

6 vous  n’avez  point  de  coulis , prenez  un  peu  de  la  i 
cuiObo  des  choux  que  vous  pa  sez  au  tam'S  & bien 
degraiffee  , mcucz-la  d.ns  une  caflerolc  avec  un  peu 
de  beur»«  manié  de  farine  , faites  'ier  far  le  feu  : lî  vcas  ( 
voulez  fervir  dans  une  terrine  , il  fiiu  que  la  fauce 
foit  plus  grande. 

Les  queues  de  vean  fc  mettent  aufïî  étant  cuites  à la 
braile  comme  la  langue  de  bœuf,  page  , avec  dif- 
ferens  ragoûts  de  légumes. 

Cifftroh.  ^ 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  une  demi-livre  de  riz , 
dans  une  petite  marmite  arec  du  houlllen  , du  lard 
fondu;  quand  il  eft  preCijuc  Ciiit  , bien  épais  , & fort 
gras , mertez-cn  de  l’epaihciir  de  deux  ccus  dans  le  fond 
du  plat  que  vous  devez  fervir  , qui  doit  être  d’argent, 
toa  d’une  faïance  qui  aille  au  feu  » mettex  fur  le  liz  telle 
viande  que  vous  jugerez  à propos  , ou  meme  plufieurs 
mclces  enfemble  > il  faut  qu’elles  foient  cuites  dans  une 
bonne  braife  , & aflaifonncfs  de  bon  goût , couvrez 
tout  le  deffu*  avec  du  riz  , de  façon  que  l’oti  ne  voie  point 
la  viande  ; unlffez  avec  un  couteau , mettez  votre  plat 
sur  une  cendre  chaude  , couvrez  avec  «n  couvercle  de 
tourricre  , un  bon  fei  defius,  vous  le  la  (Terez  jufqu’À 
ce  que  le  r’z  foit  d’une  belle  couleur  dorce  ; en  fervant, 
vous  rcnverfiz  h gtaiflTc  ou’il  peut  y avoir  , & fervirez 
à fec  , ou  il  VO.S  voilez  , vois  pouvez  mettre  une 
petite  fauce  dans  le  fond.  Vous  pouvez  ei  core  fervir 
de  cette  façon  toutes  forces  de  ragoûts  qui  ont  déjà 
lervi , pourvu  que  la  fauce  en  foit  très-courte. 

Les  rifToles  fe  peuvent  fa'rc  avec  toutes  fortes  de 
farce  , comme  celle  aux  perits  pâtes.  Vous  pouvez  aufü  i 
Icsfiirc  avec  djs  rcile-  de  viande  cuite  à la  broche  que  ! 
vous  cozpçz  en  petits  merceaux  de  b grolTcur  d’un  pois , i 
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paiTcz-lcs  fur  le  feu  avec  un  bon  morceau  de  beurre , 
[ rerfil , ciboule  hachés  ; metrez-y  une  pinece  de  farine, 
mouillez  avec  an  peu  de  bouillon  , fcl  , gros  poivre  , 
faîtes  réduire  à courte  fauce  , qu’elle  (bit  ?i  liée  q.u’clle 
s’attache  à la  viande  , mettez  refroidir  , faites  une  pâte 
avec  de  la  farine  , un  peu  de  beurre,  de  l’eau  8c  du  fal 
fin  , pétrilfez-la  de  la  battex  avec  le  rouleau  aulli  mince 
qu’une  pièce  de  vingt-quatre  (ous , mettez  votre  viairde 
delîus  par  petits  tas, de  diftancc  d’un  bon  doigt  de  l’un 
à l’autre  , mouillez  la  pâte  tout  au  tour  de  la  viande  , 
mettez  uue  abailfc  de  pâte  fur  la  viande , pareille  à celle 
de  deifous  5c  légèrement  mouillée,  pincez-en  tous  les 
tours  'vec  les  doigts  pour  les  bien  coller  cnfrmblc  , 
coupez-les  enfuite  avec  une  videlle  ou  un  couteau  , 

I faltcs-lcs  frire  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle 
covileur  dorée  , fervez  pour  hors-d’ocu' rc. 

Vous  pouvez  aufll  en  faire  avec  un  refte  de  hachis. 

Hachis  de  toutes  fortes  de  viande. 

Prenez  telles  viandesde  boucherie  que  vous  voudrez, 
volaille  ou  gibier  cuit  à la  broche,  & même  de  pla- 
ficurs  mêlées  enfcmble  , fi  vous  n’en  avez  point  affez 
d’une  même  forte  , hachcr-lcs  très-fin  , mettez  dans 
nne  caffcrolc  un  morceau  de  beurre  , perfil , ciboule  , 
deux  écha-lotcs  hjchcs  très- fin  , paffez-les  fur  !c  feu  Sz 
y mcitcz  une  pi  cee  de  farine  , mouillez  avec  un  d.  mi- 
verre  de  bouillon  5c  autant  de  jus  , fcl , gros  poivre  ; 
faites  bouillir  un  quar^  d’heure  , mettez-y  enfuite  la 
viande  pourla faire  chaufierfans  q l’clle  ’-oiiilIe  , crainte 
qu'elle  ne  fe  racovnifl'c  , ou  li  vous  'oultz  qu’t  Ile 
bouille  , au  cas  que  votre  viande  folt  dure  , il  faut  faire 
bouillir  au  moisis  une  heure  à très-petit  feu  , fie  pour 
lier  la  fauce  , vous  y ajouterez  un  peu  de  coulis , fi  vous 
n’en  avrz  point,  vous  y mettrez  deux  pincées  de  cha- 
pelure de  pain  bleu  fine  i en  lcrvant  le  hachis,  pour  la 
bonne  mine  , vous  y mettrez  auteur  dcJ  croûtons  de 
pain  frit,  comme  aux  épinards. 
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CHAPITRE  VI. 

Du  cochon  6*  de  fon  udlitc. 

I-jE  cochon  cft  d’un  goûc  fort  agréable,  on  ne  faiiroit 
travailler  la  caifîne  à son  po  nt  (ans  en  faire  ufage  y 
cependant  j’en  uferai  peu  , parce  que  fa  chair  eft  noar- 
riffante  , difficile  à digérer,  Sc  lâche  le  ventre. 

Comme  tout  fert  dans  le  cochon  , j’en  ferai  un  petit 
abrrgé  pour  contenter  ceux  oui  n’en  craignent  point  la 
nourriture. 

De  lu  têts  de  cocêon. 

Elle  fe  met  en  hure  de  fanglier. 

Faites-la  brûler  à un  feu  clair  fur  le  fourneau  bien 
ardent,  & la  frottez  à force  de  bras  avec  une  brique, 
Je  enfuite  avec  un  couteau. 

Après  qu’el!*e  eft  nette  , dc'offcz-la  à moitié  fans  ôter 
la  peau,  piquez-la  en  dedans  avec  de  gros  lard  ; affai- 
(onnez  de  fel , épices  mêlées,  persil , ciboule,  champi- 
gnons , ail  , le  tout  hache. 

Enveloppez  la  avec  un  linge  blanc,  ficclcz-la  Scia 
fhites  cuire  da'  S une  bonne  braife  , faite  avec  du  bouil- 
lon , vin  rouge  , un  gros  Louquet  garni  , oignons  , 
racines  , lel  & poivre. 

Quand  elle  eft  cuite  , hisfez-la  refroidir  dans  fa 
kra'îc  , 5c  la  fervez  lut  une  ferviette  pour  entremets 
du  mllica.  Elle  fe  fert  encore  en  ballon. 

Des  oreilles  y de  la  lan^^ue  ù des  pieds  de  cochon. 

Les  oreilles  fe  font  cuire  à la  braife,  faite  comme 
celle  de  la  tête  ; quand  elles  font  cuites,  il  faut  les 
panner  Sc  les  faire  gr  ller  : fervrz-'es  à (ce. 

L’on  en  fait  anfli  de  m*nus  droits.  Voyez  palais  de 
bauf  en  menus  droits , & les  faites  de  meme.  E.ics  font 
encore  bonnes  falées  5c  fumées. 

La  langBc  fc  met  à la  braife  avec  des  fauccs  piquâmes  , 
4c  po.^r  le  mieux  , clic  fe  mange  f.dcc  & fumee. 

Les  pieds  s’accommodent  comme  les  oreilles. 
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De  la  freffure  , panne  , crépine  & boyaux. 

Les  boyaux  fervent  à faire  contes  fortes  de  boudins  f. 
andouillcs  Sc  fauc’.ffes. 

La  frellure  fe  peut  accommoder  de  la  meme  façoa 
que  la  freffure  de  veaa  Voyez  cl-deva»t  page  77. 

La  panne  fert  à faite  du  fain-aoux  , des  fauclATcs,  5c 
beaucoup  de  differentes  farces. 

La  crepine  eft  utile  pour  faire  des  entrées  en  crépine} 
pour  le  lard  Ton  ne  peut  s’en  paffer  à la  cuifine. 

Des  jambons  , comment  les  accommoder. 

La  culffe  & l’épaule  fc  mettent  en  jambons  ; Il  faut 
les  faler  fumer. 

Pour  cet  effet , vous  faîtes  une  faumurc  avec  du  fcl  et 
du  falpétrc  , ôc  toutes  fortes  d’herbes  od&rifîrantcs  , 
comme  thym,  laurier,  bafillc  , baume,  marjaUIne  , 
farrlcit  s , genièvre  , que  vous  mouille*  avec  nioitic 
eau  &:  moi  ic  lie  de  >in,  laiffez  inlufer  routes  ce« 
herbes  dans  1î  f umure  pendant  vingt-quatre  heures, 
cnfui'.e  vous  la  paffertz  au  clair  ât  mettrez  tremper  les 
jambons  dedans  pendant  quinze  jours. 

Fnfuitc  vous  les  tirerez  de  la  faumurc  pour  les  fa'rc 
egouter  i après  lis  avoir  bien  effuyes  , vous  les  mettez 
fumer  à la  chemin  'c. 

Quand  ils  feront  fecs  , pour  les  conferver  , vous  les 
frott  lez  a>  cc  de  la  lie  de  vin  du  vinaigre,  6c  mettez 
par  deflus  d=  la  cendre 

Quand  vous  les  voultz  faire  cuire  , vous  en  ôtez  le 
mauv'Is  fans  rien  ôter  de  la  concune  i faites-les  dcffaler 
dans  de  l’eau  deux  ou  trois  Jours , fuivant  qu’ils  font 
nouveaux  , .x  que  vous  les  jugez  affez  deffalés  , enve- 
loppez-les  d’un  torchon  blanc  , 6c  les  mettez  dans  une 
marm  tr  pa  plus  large  que  le  j mbon-,  mettez-y  deus 
pin  CS  d’eau  3c  autant  de  vin  rouge,  racines  , oignons  , 
un  gros  bouquet  garni  ds  toutes  lortes  de  fines  herbes  î 
faites  cuire  votre  jambon  pendant  cinq  ou  fix  heures  i 
tres-petit  feu. 

Quand  il  cft  cuit , laiffez  le  refroidir  dans  fa  ulffon. 
Tous  le  retirez  cnfui'te  3c  enlevez  doacement  la  couenne 
fans  ôtci  de  la  graille  > mcuczpac  deffus  la  graifie  diÿ 

Si 
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perlîl  haché  , svce  un  peu  de  poivre , 6c  après  de  !a  cha- 
pcluK  de  pain , par  defGs  la  pelle  rouî;e  , pour  que  la 
chapelure  s’imbibe  un  peu  dans  la  gralQ'c  , Sc  prenne 
belle  coiilcur.  Servea  froid  lur  une  fervierte  pour  gros 
entremets. 

Quand  les  jambons  font  nouveaux  & petits  , vous 
pouvez  les  faire  cairc  à la  broche , & les  fervir  chauds 
on  froids  pour  cntrenirts  i faites  attention  qu’ils  foient 
beaucoup  plus  deCfalcs  pour  U broche  que  pour  la  braife. 

De  Li  poitrine  , échinée  , £’  carré  de  cocken, 

La  poitrine  fe  met  en  petit  falc , le  filet,  le  carré  Sc 
l’échinéc  fc  mettent  en  côtelettes  ou  à la  broche  , avec 
uue  faucc  à la  moutarde  ou  ragoût  de  petits  oignons. 

Côtelettes  de  porc  frais  en  ragoûts. 

Codpez  en  côtelettes  un  carre  de  porc  frai»  , mettez- 
Jes  cuire  avec  un  peu  de  botillon  , un  bouquet  garni, 
peu  de  fcl  & du  poivre  ; ayez  un  ris  de  veau  que  vous 
faircs  blanchir,  couper  en  gros  dés  , mettez-lcs  dans 
une  calferolc  avec  des  champignons,  quelques  foics'dc 
volaille  , un  peu  de  beurre  , pa.icz-lcs  fur  le  feu , mcc- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez  moitié  bon  l- 
lon  , un  verre  de  vin  blanc  , & de  jus  ce  q:  ’il  en  faut 
pour  cokrer  le  ragoût , fcl , gros  peivre  , un  bouquet  de 
perfil , ciboule  , une  demi-goufic  d'ail , deux  clous  de 
girofle  ; iaiifez  cuire  & réduite  à courte  faucc  , fervez 
fur  les  côtelettes.  Vous  pouvez  encore  palier  les  côte- 
lettes de  la  meme  fn^on  que  le  ragoût  > Sc  quand  elles 
font  cuites  à plus  de  moi'-ié  , vous  y mettrez  le  ris , foie 
6i  chirafigr.OBS  avec  le  meme  aiTauonnemcm. 

Cornmtht  faire  le  petit  fait  de  eoohon. 

Toutes  fortes  d’endroits  du  cochon  (ont  bons  pour 
faire  du  petit  falc , le  fil«i  eft  eftime  le  meilleur  ; vous 
«onpez  les  morceaux  de  la  grolfeur  que  vous  voulez  , Sc 
prenez  du  ftl  pile  j fur  quinze  livres  mettez  une  livre  de 
fei,  frottez  votre  viande  par-tour,  mcttcz-la  à mclure 
dans  un  raiffeau } quand  il  cfï  plein,  bouchez-le  bien 
de  crainte  qu’il  ne  prenne  le  vent,  vous  pouvez  vous  en 
fiTTU  «U  bout  de  cinq  ou  fix  jours  i fi  vous  voulez  le 
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t,nr.^cr  long-tems  , roiis  y mîtrre*  uu  peu  plus  de  Tel  -, 
obferrez  que  plus  le  falé  eft  nouveau  , meilleur  il  cfl:  i 
vous  VO  IS  en  lcrvcx  enfuite  , folt  pour  manger  avec  de 
la  pui(ie  de  pois,  ou  un  ragoût  de  choux  ^ ragoiu  àc 
légumes  , pu'^ée  de  lentilles  , purée  de  navets  : de  telle 
façon  que  vous  le  mettiez,  ne  mettez  point  de  fel  dans 
le  ragoût  que  vous  delUnez  à manger  avec  , Sc  fi  votee 
falé  avoir  pris  trop  de  fcl , faites-lc  tremper  dans  de 
l’eau  tiède  auparavant  que  de  le  faire  cuire  , jùfqu’àcc 
qu’il  folt  au  degré  de  fel  que  vous  le  voulez. 

Comment  f ùre  le  hird  & le  faln-duux. 

Prenez  le  lard  deffus  le  porc  , ne  lailfcz  de  chair  que 
le  moins  que  vous  pouvez  , arrangcz-le  fur  des  planches 
d ms  la  cave  , & mettez  une  livre  de  fel  pilé  fur  dix  livres 
de  la'd  , après  l’avoir  frotté  de  fcl  par-tout,  vous  le 
mettrez  l’un  fur  l’autre  , chair  coittre  chair.  Mettez  des 
planches  fur  le  lard  , & des  pierres  fur  les  planches  , 
pour  le  ch  rger , afin  que  le  lard  en  foie  plus  ferme  , vous 
le  laillcz  au  moins  quinze  jours  dans  le  Tel  , &:  1''  Tuf- 
penicz  cnliihe  dans  un  endroit  fec  pour  le  fa‘re  (echtr. 

Le  (aîn-doux  fe  fait  après  avoir  épluché  la  panne  , 
c’eft  à-dire  , ôtez  les  peaux  qui  s’y  trouvent , lOupez  la 
panne  par  petits  morceaux,  m-rtez  dari'.  un  c audron 
avec  un  demi-fetier  d’eau  , un  oignon  piqué  de  clous 
de  girolle  , faitcs-la  fondre  à très-petit  feu  jurqu’à  ce 
que  les  grignons  qui  ne  fe  fondent  point,  commencent 
à fe  colorer  , pour  lors  vous  le  retirez  du  feu  dz  le 
laillercz  refroidir  à moitié  , & le  pa'l'ercz  enfal.c  dans 
un  V -iilcau  de  terre  pour  le  mettre  au  froid. 

Boudin  de  cochon  tS’  de  Sanglier. 

Prenez  de  l’o'gnon  que  vous  hac'  cz,  & le  faites  cuire 
avec  un  peu  d’eau  & de  la  panne  ; quand  il  elf  bien  cuit 
& qu’il  ne  refie  que  de  la  graille  , vous  prenez  de  la 
panne  nue  vous  coupez  en  dés  , mettez- la  dans  la  caf- 
fcrolc  où  cil  votre  oignon  , a\cc  du  fang  & le  quart 
de  crème  , allaifonnez  de  fcl  hn  , épices  mêlées , maniez 
bien  le  tout  cnfemble  , l’cntornez  dans  des  boyaux 
que  vous  aurez  coupes  auparavant  de  la  longueur  que 
vous  voulez  faire  les  boudias  , uc  les  empliriez  point 
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trop  , He  crainte  c].i’ils  ne  crevent  en  euHant  , ficelez  les 
deux  bouts  de  chaque  boyau  ; vous  les  fai  es  enfuite 
cuire  dans  l’eau  bouillante  i il  faut  in  quart  d’heure  pour 
les  cuire  ; pour  voir  s’ils  f nt  cuits  , vous  en  tirerez 
un  avec  récumeire , & I ' piquerez  avec  une  épingle  ; fi 
le  fang  ne  Tort  plus,  que  ce  foit  de  la  gral.fc  , c'cll  une 
preuve  cu’ils  font  cuits  , mettez  les  enfuite  refroidir 
pour  les  faire  griller  quand  vo  )S  voudrez  les  fervir. 
La  meme  façon  fe  pratique  pour  le  boudin  de  fangliert 

Boudit  blanc  à la  bourge  ife, 

M-'ttez  fur  le  feu  ure  chopine  de  bon  lait  que  vous 
fiiires  bouillir,  & y mettez  après  une  bonne  poignée  de 
mie  de  pain,  pafTez  à la  paflbire  j faites  b -uiller  le  tout 
enfi  mble  en  les  tournant  foavent , principalement  fur  la 
fin  , julnu’à  ce  que  la  m e de  pain  ait  bu  tout  le  lait , Sc 
qu’elle  foit  bien  cpaifî'e  i mettcz-1 1 refroidir , coupez  une 
dcmi-douzùne  d'oign  ns  en  petits  des,  & les  fûtes 
cuire  à petit  feu  fans  qu’ils  foie  nt  colores,  avec  un  mor- 
ceau de  beurre,  ensuite  vous  avez  une  demi  livre  de 
panne  hachee  que  vous  mêlez  avec  les  oignons  ; après 
qi’ilsfont  ôtés  du  feu,  mettez  y aufïl  lamie  de  pain  avec 
fivjauncs  i’œufs,  un  peu  plus  d'un  demi-fetierdeciême  ; 
del  iycz  le  tout  enfemble  , affalfonnez  de  fel  fin  , fines 
épices,  prenez  des  boynuxde  cochon  bien  lavé- , coupez- 
les  de  la  longueur  que  vous  voulez  faire  les  boudins  , 
ne  le  emplisf  z qu’aux  trois  quai  ts,  liez ’e  bout  i quand 
ils  feront  tous  finis , faites  bouillir  de  i’eau  ; quand  elle 
bouillira  fort,  mettez  y do.  cernent  les  boudins,  & les 
faites  bouill  r jufqu’à  ce  qu  ils  foient  cuits.  Il  ne  faut 
qu’un  quart  d’heure  , ce  que  voui  connoîtrez  en  les 
piquant  avec  une  épingle  , il  en  fortira  de  la  graiffe  i 
retirez-les  en  douceur  avec  une  écumoire,  mcttez-les 
dans  i e u fraîche  , ’aites-les  égov-teer  , & les  ferez 
gri  1er  dans  une  caiffe  de  papier  , cnfulce  vous  les  ô.cz 
de  U caille  pour  les  fervir  chaudement, 

V e la  fjÿo’i  A' accnninin  lerle  f'.r’g  Je  veau , de  cockon  , 
a' agneau^  fans  fane  ae  bou  Ans, 

Vous  preuez  de  l’oignon  que  vous  coupez  en  petits  des  f 


B O U R G E O I E,  111 

0UC  vous  fiiites  cuire  dans  une  cafierole  fur  le  fourneau  , 
ou  dans  une  poêle  fur  le  feu  a ec  du  b urre  ou  du  lain- 
doux  , tenez  votre  oignon  fou  gras  i quand  il  cft  cuit , 
inc  tcz-y  le  fang  , rcirnez-k  doucement  fur  le  feu 
comme  vous  ferirz  des  oeufs  b’roa  lies , aiïaif  nnez  Je 
de  fel  & de  poivre  i fi  cette  f :çon  n eft  poiat  ü appetif- 
fante  que  le  boud  n , le  goût  en  cft  de  même  , bc  fc 
trouve  lait  dans  le  moment  fans  depenfe. 

Façon  de  faire  toutes  fortes  uc  cerv  las. 

Communément  l’on  prend  de  la  clnir  de  porc  la  plus 
tendre  & la  plus  entreiardre  ; fi  vous  les  voulez  faire 
d’autre  viande  , foit  veau  , lièvre  ou  lapin  , vou^  aurez 
foin  que  votre  viande  foit  bien  nourr  e de  lard  ; vous 
prendr  z donc  la  viande  , félon  la  quantité  de  cervelas 
que  vous  voudrez  faire  i hachcz-la  & mettez  avec  un 
peu  de  perftl  , ciboules  hachees  , sel  , épiçes  mêlées  i 
prenez  des  boyaux  de  telle  groffeur  que  vous  jugerez  à 
propos,  empliffez  les  de  viande,  les  ficelez  par  les 
deux  bouts,  niettez-lcs  fumer  à l,i  i h-  m'néc  deux  jours , 
& les  faites  cnfjite  cuire  deux  ou  r ois  heures,  lulvant 
leur  groffeur  , dans  un  bouillon  fms  fel  : fi  vous  vo'ilcz 
faire  des  cervelas  à i’oignon  , t ons  prendrez  des  oignons 
fulvant  la  quantité  de  Viandc  que  vo  s a rez  , il  faut  les 
h -.cher  les  faire  eu  rc  avec  d ; lard  fondu,  ou  diifaln- 
dou'  ; quand  ils  font  cuirs  a ix  tro  s quarts  , vous  les 
mettez  -vec  la  viande  & finirez  vos  cervel  s comme  il 
cft  dit  ci-devant  fi  v us  voulez  fdre  des  cerv  las  aux 
truffes,  vous  hacherez  la  viande  Se  y mettrez  enfnite  de» 
truffes  , hacln  Z la  ouantité  que  ou  jugerez  à propos 
fans  les  faire  cuire  , Se  finirez  vos  .ctvcîas  de  la  même 
f.^on. 

Façon  (^e  faire  toutes  fortes  Je  fiuciffee. 

Prenez  de  la  chair  de  porc  , où  il  y a pi  s de  gr's  que 
de  magie  , h-clie?  la  Se  y meit  z ptriil  , ciboiile  ha- 
ches, aflaifonnr'Z  de  fel  , Se  fines  pices  , en  ornez  le 
tout  dans  des  bo)aiix  de  veau  ou  de  cochon  , ficel  z les 
fauc.lTes de  la  longueur  q e vous  voulez  , l.:io*s  les  gril- 
ler , vous  leur  dunnez  le  goût  que  >ous  |Uge  pro  os  ; 
comme  truffes , échalotes,  ôi  c'cil  aux  ,t„ti:\:s  vou»  e» 
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liaclicz  avec  la  chair  , fuivant  la  rjuaiitité  que  vouj 
voulez,  l’cchalorc  , vous  eu  mettrez  très -peu,  de 
craii/te  que  le  goût  ne  domine.  Les  fauciffes  plates  Ce 
fout  de  la  mcinc  façon  , à cette  dlfrcrence  que  vous 
mettez  la  viande  dans  une  crépine  de  porc  , et  les 
grillez  de  la  même  façon. 

^nduiitlies  Je  cochon. 

Prenez  des  boyaux  gras  de  cochon  , après  qu’ils  feront 
bien  lavés,  coupez  les  de  la  longueur  qi  c vous  voulez 
faire  les  andouilles.  Faltes-les  tremper  dans  de  l’eau  où 
il  y a un  quart  de  vinaigre  , du  thym  , lau'-icr , bafilic, 
pour  faire  perdre  leur  goût  de  charcuterie  : vous  prenez 
enfuite  uni.  partie  de  Cts  bo  aux  que  vou  coupez  en 
filets,  de  la  panne  en  filets,  des  morceaux  de  porc  en 
filets  i affuifonnez  le  tout  cnfemble  avec  du  fel  et  fines 
épices , mêlez  avec  un  peu  d’anis , rcmpllffez  enfuite  vos 
boyaux  aux  deux  tiers,  de  crainte  qu’ils  ne  crèvent  en 
culfant , ù ils  éroient  trop  pl'^ins  : fi-elcz-!es  par  les  deux 
bouts , faites- les  cuire  a ec  mouie  eau  et  moitié  lait  , 
fel  , thym  , laurier  , bafilic  , un  peu  de  panne  pour  1rs 
nourrir;  quand  elles  font  cuires  , luiffez  les  refroidir 
dans  l ur  cuif'bn  ; quand  vous  les  voulez  Icrvir  , vous 
les  faites  gr.iler  , et  les  fervrz  pour  hors-d’ oeuvre. 
jufvlon  en  cwcnrtc. 

Prenez  d ' jambon  que  vous  coupez  en  tranches  fort 
minces,  mcitez-lesdans  une  c.rflcioie,  ou  dans  une  poclc 
avec  un  peu  de  ptas  d • jam  on  ou  du  la  d ; faites  cuire 
à petit  feu  ; quand  il  cil:  cuit  , vous  drefû  z le  jambon 
dans  un  plat , et  mettez  dans  la  même  caf  erole  un  pea 
d’eau  , un  filet  de  vin  ligre  , et  du  poivre  concaffé,  il 
faut  détacher  ce  qui  re^c  dans  la  caffcrolc  , en  re  nuanc 
votre  fauce  avec  une  cuiller,  et  la  fervex  fur  le  jambon. 

Du  Co  hi).f  Je  lait. 

Le  cochon  de  lait  fe  fait  cuire  à la  broche. 

Quand  il  cfi  bien  échaudé  et  trouffé  , vous  lui  co’  pcx 
un  peu  la  peau  \ h tête  , aux  épaules,  et  à lacuilTc  pour 
que  la  peau  ne  fc  dechi'  c point. 

Quand  il  eft  au  feu  , frottcz-le  fouvent  avec  de 
l’huüc  , pour  que  la  peau  foit  croquante  ; il  faut  le 
manger  fortant  de  la  broche,  Inon  la  peau  fe  ramollit 
cr  n’a  plus  le  rneme  goùr. 
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Cochon  de  Imc  par  quaitier  au  p^re  Douillet, 

Faites  d’abord  un  bon  bouil'on  ivec  un  trumeau  de 
ba'uf,  un  jarret  de  vc  u et  deux  pieds , un  bouquet  de 
pcrül  i ciboule  , deux  goufTes  d’ail  , t'ois  clous  de  gi- 
rofle , la  moitié  d’une  inufead  , oignons , racines  i la 
viande  étant  cuite  , paffez  le  bouillon  iii  tamis,  mettez 
le  cochoD  dt  ait  dan  un  va’fTeau  proonttionné  i là 
grandeur  , avec  cjuatre  grofst  s éerev'.res  et  le  bouillon 
que  vous  avez  paffe  , ajoutez- v un.*  chopine  de  vin 
blanc  , Tel  , gros  poivre,  ‘a  ico-lci  culte  pendant  une 
heure  et  demie,  enfuite  vo  is  e paffez  la  cuiffon  dans  ua 
tamis  , degr-alffez-la  et  la  mettez  t jr  un  fourneau  pour  la 
faire  éclaircir  comme  une  gclce  , en  y metranr  la  moitié 
d’un  citron  , la  p au  ôtée  , et  llx  b'anc  '’oeufs  fouettés 
avec  les  coquilles , quand  elle  elf  cla'rc  et  qu’elle  a afTez 
de  corps,  paifez-la  au  travers  d’une  fervlrttc,  me-tez 
le  cochon  '’e  Uit  dans  un  vaiflca  i jutle  à fa  grandeur , 
le.  quatre  ccreviffes  en  deffo^s  , avec  des  branches  de 
perlîl  vert  j verfez  la  gel^' e fur  le  cochon  pour  le  mettre 
au  frais  > quand  la  gdec  ell  bien  prlfe  , vous  trempez  le 
cul  da  va.freaii  dans  l’eau  chaude  , et  le  ren verfez 
promptement  fur  le  plat  que  vous  devez  fetvlr , et  une 
ierviette  deffous. 

Cotion  de  lait  en  blanquette. 

Il  faut  prendre  les  débris  d’un  cochon  de  lait  que 
l’on  a fervi  rôti , coupez  les  en  filets  minces , mettez 
dans  une  c fferole  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
bon  beuTe  , avec  des  champignons  coupés  en  filets 
minces  , un  bouquet  de  pcrfil  , cibo-ale  , une  gouffe 
d’ail  , deux  échalotes,  deux  clous  de  girofle  , la  moitié 
d’une  feuille  de  laurier,  thym  , bafilic  , paffcz-les  fur 
le  feu  memez-y  une  pincée  de  farine  , mouill-  z avec  un 
verre  de  v’n  blanc  et  autant  de  bouillon  , fel , gros 
poivre  , faites  bouillir  à petit  feu  et  ’éduitc  à moitié  ; 
ôtez  le  bouquet  et  y mettez  les  filets  de  viande  , faites 
chiufler  fans  bouillir,  enfuite  vous  y mettez  une  liai- 
foii  de  trois  jaunes  d’œufs  dclay  s avec  deux  ciiillcrccs  à 
bouche  de  '’crjus  et  autant  de  bouillon  , faites  lier  fur 
le  feu  fans  bouillir  ; fervez  ebaademenr. 
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Cochon  de  lait  en  r-'ihn  me. 

Quand  il  cft  bien  échaudé  , il  fuit  !c  dtrofTer  à for- 
fait, l’étend  e fur  un  lint»e  bîa  c,  et  me;.r-  des  us 
une  bonne  farce  de  vianàe  affaifonn.e  de  bon  goût  , 
ouc  vous  étendez  de  I cpaifteur  d’un  gros  écu  , mette 
fur  cette  fa' ce  une  rangée  de  lardons  de  jambon  , une 
de  lard  , une  de  truffes , une  de  ja  mes  d’œufti  durs , cou- 
vrez  tons  ces  la  dons  avec  un  peu  de  laf-ce  , enfu  te 
vous  roulez  le  coclion  de  lait , en  prenant  garde  de  dé- 
ranger les  tarions  , en . eloppcz -le  de  bar  es  de  lard  , 
et  dune  ecamine,  ferrcz-le  fort  ave  de  la  ficelle  et  le 
faites  cuire  pendant  tiols  heures  , avec  mo  tic  bouillon 
et  mcicie  vin  blane  , fcl,  ^ros  poivre  , rav  ines  , oignons  , 
un  gros  bouquet  de  perfil , ciboule  , échalotes  , ail  , gi- 
rofle . thym  , lau'ier,  bafilic  ; quand  II  cft  cuit,  iaiftez- 
Ic  refroidir  dans  f.i  cuiffon  , et  le  fervez  froid  pour  entre- 
mets. Toutes  fortes  de  galencli\es  f font  de  même. 

Cochon  d:  ha  a la  i yonnatfe. 

A^rcs  l’avoir  bien  cchau  ’é  et  vuide  , il  faut  le  deTof- 
fer  à forfait  ; à la  referve  de  la  lê  c e d s pieds  , faites 
une  farce  de  cette  façon  : mettez  dans  une  cafTcroIe 
une  pinte  de  bon  lait  ; quanl  il  bout , mett  z-y  près 
d’une  demi-livre  de  mie  de  pain  que  vous  fûtes  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elle  ait  bu  tout  le  Lût  , et  q ’elle  folt 
bien  épaiffe  , ayez  foin  de  la  reniuer  Ibuvcnt  fur  la 
fin,  de  crainte  quelle  ne  s attache,  mettez-la  re- 
froidir J prenez  de  la  rouelle  de  veau  environ  un  livre 
et  autant  de  graiffe  de  boeuf  que  vous  h chez  enfemblc  , 
et  y mettez  cnfjite  de  la  mie  de  pain , avec  perfil  , ci- 
boule , deux  échalotes  , champignons  , le  tou:  haché 
très  fin  , fel  , poivre  , quatre  œufs  , blanc  et  jaune  , 
coupez  en  gros  dés  le  foie  du  cochon  de  lait , et  prefquc 
autant  de  jambon  cru  , pour  les  mêler  avec  h fa.ee  , 
ntettez  le  tout  dans  le  corps  du  cochon  -,  coafez  le  et 
retroulfcz  comme  pour  le  mettre  à la  biochc  , mettez 
deffus  des  bardes  de  lard  -,  il  faut  l’envelopper  d’une 
fcrvicitc,  le  ficeler  et  lefûrc  cuire  comme  le  précèdent; 
vous  le  fervirtz  de  même  fur  une  ferviette  pour,  cnire- 
mets  froid. 

Cochon  d lait  en  pût  f oi  î. 

Pour  faire  ce  pâte  froid,  voyez  l’arclclc  de»  pâtés. 
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Fromj^e  di  cochon. 

Prenez  une  tere  de  cochon  bien  nettoyés,  dcfofTez-la 
a fo  fait  , levez  toute  la  c lair  &ç  le  lard  fans  couper  'a 
couenne  , coup'  z la  chak  en  file. s très-minces  > faites- 
cii  autan'  du  larl , mettez  le  maigre  à paît  fut  un  pliC 
bien  ctendu  <ic  le  gras  dans  un  autre  > coupez  les  ore.lles 
auifi  en  filets , affaiionnez  le  tout  des  deux  côtés  avec 
du  fel  fin , de  gros  poivre  , thym  , l.iurier  , ba  sUc  , fix 
clous  de  ijirofle  , deux  pincces  de  coriandre  , la  moitié 
di.n‘  mufeade  , le  tour  haché  tris  fin  i deux  gouffes 
d’ail  , quatre  échalotes  aulli  hache. s , une  demi-poignee 
de  pcrlil  en  feuilles  enu^rcs , mettez  la  prau  de  la  hure 
dans  une  calferolc  ronde  , a» rangez  tous  vos  filets  de 
viande  en  mettant  un  peu  de  vina  gre  , & quelqucstran* 
cites  de  jambon  , fi  vous  en  avez  , des  feuilles  de  perfil 
arrangées  proprement , continuez  de  cette  façon  juf- 
qu'à  la  fin  , vo  s coudrez  la  couenne  en  la  pliffant 
comme  une  bourfe , envdoppez-la  d’un  torchon  blanc 
que  vonsfenerez  fo!t  avec  de  la  ficvÜe;  mettez  ce  fro- 
mage d.ins  une  mar.mite  jufte  à fa  grandeur  , pour  le 
faire  cu  re  pendant  fix  ou  fept  heures  avec  du  bouillon  , 
une  pinte  de  vin  blanc,  de  l’oignon , racine,  thym, 
laurier,  bafilic  , une  goufse  d’ail , fel , poivre  i lorfqu’i! 
cft  cuit  , vous  l’égourez  et  le  mettez  dans  un  vailTeau 
jufle  à fa  grandeur  , & bien  rond  i couvrcz-le  avec  un 
couvercle  fie  un  poids  trci-loi  rd  defsus  pour  lui  faire 
prendr  la  forme  cme  vous  voulez  , julqu’à  ce  qu’il  foit 
froid  5 vous  le  fervirez  pour  gros  entremets 


CHAPITRE  VII. 

De  lagicau. 

U O I Q U E l’agncau  ne  foie  pas  des  plus  excellcns 
à travailler  en  cuisine,  à caufe  de  fon  goût  infipide, 
pa  ce  que  c’efl;  une  vi.ndc  qui  n efi:  point  fait'  , je 
ne  lailfcral  pas  d’expliquer  les  differentes  parties  dont- 
on  fait  ufage. 


1 T ^ 


LA  CUISINIERE 
Issus  d’agneau  à la  bourgeoifc. 

Scus  !c  nojii  d’illus  , Fon  y comprend  la  tctc  , le 
foie  , le  coeur  ^ le  mou  &:  les  pieds. 

Vous  ôt.z  les  mâchoires  8c  le  mufeau  , faites-lcs 
dégorger  dms  de  l’eau,  avec  le  refte  de  i’ilfus  co  ipé 
par  nvorceaux,  faites-les  blanchir  un  momeni,  & laites 
cuire  à petic  l'eu  avec  du  bcuil  on  , un  peu  de  bon 
beurre  , un  bou  uct  garni  , fel,  poivre. 

Quand  il  cil  cuit , dcl'’yez  trois  jaunes  d’oeufs  avec 
un  peu  de  lait,  6c  hiites  lier  v.;tre  fauce  fur  le  feu, 
mettez-y  apres  un  filet  de  ve  jus  , drefsez  la  tete  d.ins 
le  plat  que  vous  devez  leivir  , découvrez  la  tcrvcllc  , 
mettez  le  relVmt  autour,  8c  la  faiice  par-deflus. 

Tete  d'j^n  au  or  p tife<.is  Jalons. 

Vous  prenez  deux  têtes  d’a-’ncaux,  que  le  collet 
tienne  avec  i vous  ôtez  les  mâchoires  & le  mufeau  j 
faites-les  blanchir  8c  cuite  dans  une  braife  blanche, 
comme  aux  oreiilcs  de  veau  , page  77. 

Vous  la  mettez  dans  une  mïtmitte  avi  c du  bouillon  , 
an  gros  louquet  garni , fel , poivre,  racines,  oignons, 
du  vu  jus  en  grain  , ou  a moitié  d’un  citro^t  coupé  en 
tranche , la  peau  ôtée , faites  les  cuire  à petit  feu , quand 
clics  font  coites  , découvrez  les  cervelles  & les  drefsez 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 8c  feivez  diffus 
telle  fauce  que  vous  jugerez  à propos  , comme  faucc  i 
l’Erpagnolc  , faucc  à la  ravigote,  faucc  à la  poivrade 
liée,  laucc  à la  pluche  ver-e. 

Ou  pour  le  (impie  vous  prenez  du  boHillon  de  leur 
cuiflon  , prenez  garde  qu’il  ne  foit  trou  lalé , dclayez-lc 
avec  trois  jaunes  d’erufs  , une  pincée  de  perfil  haché  , 
laites  les  lier  fur  le  feu  , 8c  fervez  defTus  les  tê.es. 

^fous  pouvez  encore  à la  place  de  faucp , y mettre  un 
r.agoût  de  côtes  , ou  un  lalpicon  , ou  un  ragoût  de 
truffes. 


L’on  fait  aufii  des  petages  à la  tête  d’agneau  , 
sont  an  blanc. 


qui 


Quai  lier  a* agneau  , comment  le  fervir. 

I.C  quâriicr  de  devant  ç(ï  plus  délicat  que  celui  de 
dcii'icre. 
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Il  fa  fert  ord.nairem'înt  rôti  pour  un  ph.t  de  rôr. 

Vous  le  fcrvcxaulji  en  fucaiideau.  Voyezfricandcau, 
page  98. 

Pour  le  bien  ç]|icfr  , prenez  la  glace  c]ul  cft  dans 
Jn  taffcrole  avec  le  dos  d’une  cuiller,  & retendez  lur 
l’agneau. 

Vous  pouvez  auffi  le  fervîr  en  fricandeau  avec  un 
ragoût  d’eptnards  , ou  cuit  a la  braife  , avec  un  ras.oû'C 
de  cornichons. 

Vous  en  faites  auflî  des  entrées  à rAngloi'e,  cjui  fe 
feront  en  mettant  les  côtelettes  fur  le  gril  , comme  les 
côtelettes  de  mouton. 

Et  le  relie  du  quartier  vous  le  faites  cuire  à fa  ’ 
broche 

Quand  il  cft  froid  ^ vous  en  faites  un  hachis  , Sc  les 
I côtelettes  autour. 

Le  quartier  de  devant  fe  déguife  aufli. 

Quand  il  eft  cuit  à la  broche  , & qu’il  a fervi  déjà 
fur  une  table  , vous  le  coupez  par  filets  , 6c  le  mettez 
en  blanquette  ou  à la  bechamel.'  Voyez  ci-apiés. 

Filets  d’agneau  en  blanquette. 

Vous  mettez  dans  une  cnffctole  un  morceau  de 
beurre  , des  champignons  coupes  en  filet;*  , un  bou- 
quet garni,  paffcz-les  fur  le  feu,  8c  mertez  une 
pincée  de  farine  , mouillez  avec  du  bouillon  , faites 
cuire  les  ch.tmpignons  juseju’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  guère 
de  sauce. 

Mettez  dedans  les  filets  d’agneau  cuits  à la  broche  , 
coupez  en  petits  morceaux  minces,  avec  une  liaifon 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayes  avec  du  lait , faites  lict 
la  fauce  fur  le  feu  lans  qu’elle  bouille  , afsaifonncz-li 
de  bon  goût  ; mettez  dedans  un  filet  de  verjus  ou  un 
filet  de  vinaigre  en  feryanr. 

' Filets  (fao'netu  à let  bechamel. 

° 

La  bechamel  n’eft  autre  chofe  que  de  faire  réduire 
la  crème  , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  aflrz  lice  pour  faire 
Une  fauce. 

|:  Quand  elle  commence  à s’epaifsir  , tournez-la  toa- 
■ jours  pour  qa’cKc  ne  foit  point  en  grumeaux. 
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Quand  vous  êtes  prec  à fervir  , inettez-y  les  filets  cou- 
pes , comme  il  eft  d.c  pour  la  blanqurtte  , fai  cs-lcs 
chauffer  fans  qu  ils  bouillent,  afr.iifonnfz  - les  de  bon 
^oût  ôc  Icsfcivez.  Toutes  fortes  de  filets  à la  bcchamel 
fc  font  de  la  meme  faç  jii. 

'Vu  cuarti  T a'.'.oneau  de  dernere. 

i 

Le  quartier  d agaeau  de  derrière  fe  met  ordinaire- 
ment a la  broche  , ii  fe-met  a- ffi  farci  en  dedans  cuit 
à la  braife  , fa  fervi  avec  un  ragoût  d épinards. 

Cuit  a la  bralie  & refroidi , vous  en  tirez  d.s  filets, 
qu  vous  ineit  z en  blanquette  ou  a la  bcchamel , commj: 
il  cft  dit  ci-devant. 

if  g"  des  ris  d'agnedux. 

Ils  fe  ferrent  de  la  mtmc  façon  que  les  ris  de  veau. 
Voyez  ris  de  veau  , page  83. 

I ie  is  d'ajneaux  gratinés. 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braife  une  douzaine  de 
pieds  d’agneaux,  & dix -huit  ou  vingt  petits  oignons 
blancs  > faites  un  peiir  gratin  avec  de  la  mie  de  pain  , 
un  peu  de  fromage  rap.i  , i.n  morceau  de  beurre  , trois 
jaunes  d’a'ufs  , mêlez  le  tout  cnferoblc  , & rctcndezfur 
le  fond  du  plat  que  vous  devez  'ervir  : mettez  ce  plat 
fur  une  cendre  ch-iude  pour  fa're  cuire  & un  peu  atta- 
cher Ce  gratin  , dtc.ilez-y  deffus  les  pieds  d’agneaux  , 
enttc-meles  d petits  o'gnons  faites  encore  un  peu  mi- 
ei  otct  lur  le  feu  , apres  vous  en  egoutez  la  graifle  , 6c 
fervez  deffus  une  bonne  faucc  de  bh  nd  de  veau. 

La  langue  , les  pieds  & la  queue  s’accommodent 
comme  ceux  de  mouton. 

•g--.-  ' ■ " ' - ~ 


CHAPITRE  VIII. 

De  la  frôlai  lie  en  général. 

J E me  fuis  afTcz  étendu  fur  la  viande  de  boucherie  ^ 
que  nous  appelons  groffe  viande  , pour  donner  unc 
iiiRruàion  des  changemeut»  que  fou  eu  pcui  iairc. 
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Il  cft  teins  de  paffer  prcienccincnt  à des  viandes  plus 
délicates. 

Je  commencerai  par  le  poulet,  pui'Gju’i!  cll  le  meil- 
l'-ur  pour  la  fanté  , fa  chair  eft  nourriOante  &:  facile  à 
digéier,  c’efe  une  des  rreinicres  nourritures  en  viande 
f|iie  l’on  donne  aux  malades. 

Toute  la  vol  lille  doit  être  plumée  (î-rôt  cja’cîle  cft 
tuée  , il  ne  la  faut  point  mettre  dans  l’eau  chaude  pour 
' la  phimer,  elle  le  plume  à fec  , il  ne  la  faut  vuid.r 
qu’apr  s cju’elle  effc  flambée  , vous  la  flambez  fur  un 
fourneau  bi  n .Hume  de  charbon  , il  faut  la  paffer  légè- 
rement fur  l.i  flamme  , qu’elle  n’a't  que  le  tems  de 
brûler  les  poils  qui  reftent  i li  vous  n’avez  point  la 
commodité  d’un  fourneau  allumé  , prenez  fimplemenc 
une  feuille  de  papier  q le  vous  brûlé  deffous  l-’S  poils, 
vou  la  vuidez  enfuite  ; pour  cet  eflet , vous  co  ’pez  la 
peau  de  la  volailic  fur  le  derrière  du  cou  j détachez 
légèrement  la  poclie  d’avec  la  peau  pour  l’ôter  fans 
dech  rcr  la  volaille  , paffez  enfuite  votre  doigt  dans  le 
trou  du  briquet , tournez-lc  en  le  courbant , pour  dc--‘ 
tacher  ce  qui  cft  d ns  le  corps  ; cela  vous  donnera  la 
facilité  de  faire  fortir  les  boyiiux  , foie  & gigicr , vous 
agrandirez  cnluiie  le  t ou  auprès  du  croupion  , & vui- 
derez  en  douceur  la  vol  ille  pour  ne  la  point  déchirer  ; 
vous  aurez  foin  d’ôter  l’amtr  du  foie  & le  dedans  du 
gibie'.  Toutes  fortes  de  vol  illes  il  gibiers  fc  flambent 
vuidcnt  de  la  même  façon  ; fi  c’eft  pour  rôtir  , 8c 
fervir  pour  un  piat  de  rôt  , il  ne  faut  po  nt  les  flamber  ; 
vuidez'les  c mme  je  viens  de  marquer , faites-lcs  refaire 
fur  de  la  braife  , effuycz-les  bien  avec  un  torchon  , 
I ép'uchez-les  , vous  les  barderez  enfuite  ou  piquerez 
comme  vous  Jugerez  à propos. 

Différentes  façons  de  poulets, 

i Nous  en  avons  de  quatre  fortes , qui  font  les  poulets 
1 gras  , les  poulets  aux  œufs,  les  poulets  à la  reine,  & 
1 ies  poulets  communs. 

Le  poulet  à la  reine  eft  le  plus  petit  &.  le  plus  cftimé. 
Le  poulet  aux  œufs  est  après. 

Le  poulet  gras  qui  cft  le  plus  fort , cft  le  plus  cftimé  , 
quand  il  eft  choiü  bien  blanc  en  chair  & en  graiffe. 
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LA  CUISINIERE 

Friccjfic  de  pc::Uts. 

Prenez  deux  poulets  communs,  blençn  chair,  cjuc  vous 
flambez , épluchez  & vuidez  i co  pez-îcs  par  me  ubres  , 
ic  les  mettez  tremper  dans  une  eau  un  peu  tiède  pour 
les  faire  dégorger,  vous  y mettez,  aulii  les  f^oics  après 
avoir  ôter  l’amer,  les  gigiers  ejuc  vous  fendez  pour 
ôrcr  ce  qui  cft  dedans  , les  pattes  que  vous  mettez 
fur  de  la  bralle  pour  ôter  la  peau  , il  faut  couper  Ls 
«rgo:s  , les  cous  dont  vous  coupez  la  moitié  de  la  tête  > 
•os  poulets  étant  bien  dégorgés  , mctrez-les  égonter 
fur  un  tamià  ou  dans  une  paifoire  ; mcttcz-Ies  dans  une 
caferolc  avec  un  morceau  de  bon  beune  , bouauct  de 
perhl , ciboule  , une  feuille  de  latnicr , un  peu  de  thym  , 
du  bahlic , deux  clous  de  girofle , des  champignons  , une 
tranche  de  jambon  li  vous  en  avez,  palfcz  le  tout  fur 
nn  bon  feu  jufqu'a  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de 
fatcc  , vous  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  , ôc 
mouilUz  avec  un  peu  d’c.iu  chaude  , affilfonncz  de  fel, 
gros  poivre  , faites  cuise  & réduire  à peu  de  faucc 
Lorhjue  vous  êtes  prêt  à Icrvlr,  vous  y mettez  une 
liaifon  de  trois  jaune»  d’œufs  , délayés  avec  de  la  crème 
eu  du  lait , faites  ’ier  fur  le  feu  fans  faire  bouillir  , parce 
que  votre  fiucc  tourne rost , mettez-y  un  jus  de  citron, 
ou  uh  hier  de  vinaigie  , dicffez  votre  fricaffee  , les  abatîs 
dans  le  fond  , ks  c.uffcs  & les  ailes  deffus  , arrofez  per 
tout  avec  la  lauce  les  champignons,  .Si  veus  voulez 
vo  rc  .‘•iîc  fcc  d’un  plus  beau  blanc  , vous  ôrez  la  peau 
des  p.i'kts  avant  que  de  l.;s  coupe  par  membres. 

Vous  les  mettr  z aulii  au  roux  as  ce  des  culs  d’arTlchau.x 
à rnc-ine  cuits , vo.is  cc»u_  ez  le  poulet  par  membres, 
pan'cz-lcs  fur  le  feu  dans  une  caifcrole  ave  • un  morceau 
de  beurre  , un  bouauct  gai'.t  , Ik  les  niorr“aux  d’.rr'i- 
chaux  , met  ez-y  iiuc  pinccc  de  far  ne  , moui'lez  avec  du 
bouillon,  un  peu  de  ja  , un  deml-vene  de  vin 
blanc  ; fûtes  bouillir  à petit  feu  , dcgraiffez  la  f.uce. 

Qimnd  le  poulet  efl  cuir,  1ers cz  a courre  fau  c , & 
altaiibnncz  de  bon  fel  ; "Vous  fervez  aufli  les  poulets 
en  fricandeau  , que  vous  faites  comme  les  fiicaidcaux. 
ce  veau  , page  98. 

Friciiffett 
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BOURGEOISE. 

Fric  j/ée  dî  poulets  à lu  Bourdcis, 

La  fricafTce  de  poulccs  à la  Bourdois  se  fait  de  la 
n'.c;ne  façoi)  que  la  précédente  , à' cette  difrcrence  , que 
quand  elle  clt  drctsée  fur  Ton  plat , vous  la  pannez  de 
mie  de  pain  i mctci.z  fur  la  mie  de  pain  , de  petits  njor- 
ccaux  de  beuite  gros  comme  un  pois,  faites  prendre 
une  couleur  durée  délions  un  couvercle  de  tourtiere 
ou  dans  un  four  •,  fervez  chaudement  : cette  façon  cft 
bonne  pour  mafquer  une  fricaliéc  que  l'on  a delfcrvic 
de  la  table. 

Poulets  à la  Tartjre. 

Flambez  et  vuidcz-le  , faitcs-le  refaire  fur  le  feu  & 
le  coupez  par  moitié,  calléz-lui  un  peu  les  os,  & les 
faites  mariner  avec  de  bon  beurre  frais  que  vous  faites 
fondre  , mettez  avec  peifil , ciboule  , champignors  , une 
pointe  d’ail  , le  tout  haché,  sel,  poivre  ; trempez-le 
dans  le  beurre  & le  pannez  de  mie  de  pain  , faites-lc* 
gillLr  à petit  feu  , dt  fervez  àfcc,  ou  une  bonne  pe- 
tite i'nuce  claire. 

Poulets  en  caisse. 

Ayez  deux  poulets  que  vous  flambez  , vuidez  & 
trou/l'ez  les  pâtes  dans  le  corps,  laissezles  ailes  & appla- 
tilîcz  un  peu  les  poulets  , faites  les  mariner  avec  perfil , 
ciboule  , échalote  , ail  , le  tout  entier  , de  l'huile  fine  , 
sel , gros  poivre  ; faites  une  cailfc  de  papier , mettez-y 
les  poulets  avec  tout  leur  alfaifonnement,  & les  couvrez 
de  bardes  de  lard  , et  de  papier  , faites-le«  cuire  à petit 
feu  fur  le  gril  ou  dessous  un  couvercle  de  tourtiere  , 
quand  ils  feront  cuits , ôtez  les  fines  herbes  & lesbar.îcs 
de  lardi  servez  dans  la  caiife,  en  mettant  quelques  gouttes 
de  verjus  fur  les  poulets  i vous  pouvez  aufllles  ôtt  r de 
la  caillé  , Si  les  lervlr  avec  laf  uce  que  vous  voudrez. 

Poulets  aux  choux-fleurs. 

Ayez  deux  moyens  poulets  allez  bons  pour  être  cuits 
à la  broche  > après  les  avoir  flambes  , épluchés  & 
vuidôs  , ôtez  l’amer  des  foies  poi  r leshûcher  & 1-  s incler 
avec  un  n^orceau  de  beurre  , persil  , ciboule  h chés , 
*tl,g  o pobre  j metrez  cette  petite  farce  dans ’e  corps  J 
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lailFez  les  pâtes  & les  troi:irez  en  dindonneau,  fjitcs- 
les  refaite  fur  le  feu  dans  une  calTerolc  avec  un  peu 
de  beurre  ou  du  sain-doux,  enfulte  vous  les  enveloppez 
avec  un  peu  de  lard  & du  papier  beurré  pour  les  faire 
cuire  à la  broche;  la  cuiilbn  faite,  dref’ez-les  dans 
le  plat  que  vous  devez  servir  , drellez  autour  des  choux- 
fleurs  bien  égouttés , que  vous  aurez  fait  cuire  avec  de 
Feau , un  peu  de  beurre  Sc  du  fel , verfez  dcilas  une 
fauce  faite  avec  un  peu  de  coulis  , gros  comcnc  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre,  sel  , g:  os  poivre,  faites-la 
lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 


Poulets  à la  poêle. 

Flambez  êcépluchez  deux  moyens  poulets,  fendcz-les 
en  deux  par  le  milieu  de  l’cftomac  , vuidez-les  & les 
palfcz  dans  une  callerole  avec  un  morceau  de  beurre  , 
une  pointe  d’ail  , deux  échalotes  , des  champignons  , 
persil , ciboule  , le  tout  haché;  mettez-y  une  pincee  de 
farine  , mouillée  avec  un  verte  de  vinblanc,  3c  autant 
de  bouillon , alFaifonr-ez  de  sel , gros  poivre  , faites  cuire 
& réduire  à courte  fauce  ; dégraillcz  avant  que  de  servir. 

Poulets  au  fromage. 

Flambez  & épluchez  deux  poulets  ; après  les  avoir 
vuirés  & troussé  les  pâtes  dans  le  corps  , vous  les 
fendLZ  un  peu  sur  le  dos  6c  les  appl  itiilez  avec  le  cou- 
peret , faitcs-les  revenir  dans  une  callerole  avec  un  peu 
de  beurre;  mouillez  avec  un  demi-verre  de  vm  blanc  , 
& autant  de  bouillon  : mettez  y un  bouquet  de  perfil  , 
ciboule  , une  demi  gonfle  d’ail  , deux  clous  de  girofle  , 
ijnc  dcmi-fcuille  de  laurier , thym  , bafilic  , peu  de  fel , 
gros  poivre  , faites  cuire  une  heure  à petit  feu  , qu’il 
ne  fatle  que  migeoter  , enfuite  vous  ôtez  les  poulets 
de  mettez  dans  la  fauce  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre  , manié  d’une  bonne  pincee  de  farine,  faitcs-la 
lier  fur  le  feu  , prenez  L*  pl^'.t  que  vous  devez  fervir  ; 
mette  c une  partie  de  cette  fauce  dans  le  fond  , & fur 
la  fauce  une  petite  poignee  de  fromage  de  Gruyère 
râpé  , mcrtcz-lcs  poulets  dessus  , 5c  fur  les  poulets  , 
vous  y mettrez  le  reftant  de  lalauce  , ^ enfuite  autant 
do  fromage  de  Gruyere  râpé  que  vous  avez  mis  deflbus  , , 
mettez  le  plat  fut  uu  petit  feu  doux  & un  couvercle  de 
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tourtiere  av^cc  du  feu  i tjunud  ils  fcrort  d’une  belle 
couleur  oorée  & plus  de  laucc  , fervez  chaudement.  Si 
votre  fi  omiige  cfl:  fort  defel , il  n’en  faut  point  mectic 
dans  la  eu. lion  des  poulets. 

à l'ejfri'gin. 

Faites  blanchir  un  derni-ejuart  d’heure  une  bonne 
pincée  de  feuilles  d’efliagon  , r tirez-le  à l’eau  fraichc, 
hachrz-le  fin  apres  l’avoir  piellé-  flambez  & épluchez 
deux  poulets,  vuidez-les  Sc  en  prenez  les  foies  que  vous 
hachez  , Sc.  les  mêlez  avec  un  morceau  de  beurre  , le 
quart  de  l’eftra^on  haché  , Ici  , gros  poivre  , mettez 
cette  petite  farce  dans  le  corps  des  poulets  , mettez- 
les  dans  une  callerole,  après  les  avoir  tioufies  avec 
leurs  pâtes  pour  les  faire  re  enir  dans  de  la  graille  ou 
du  beurre  , mettez  une  barde  fur  l'eftomaç  Ôl  les  faites 
cuire  à la  broche  enveloppés  de  papier  > qua  d ils  seront 
cuits  , mettez  le  telle  de  l’cllragon  h.sché  dans  une 
caflcrole  , avec  deux  fois  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre , manié  d’une  pincée  de  farine  , deux  jaunes 
d’œufs,  un  demi  verre  de  jus  ,deux  cuillerées  de  bouil- 
lon , un  filer  de  vinaigre,  lel,  gros  poivre  , fait. s lier 
la  sauce  fans  boulU'r  , de  crainte  que  les  œufs  ne  tour- 
nent. Servez  tur  le^  poulets. 

Puulrts  à il  matelote. 

Coupez  la  tête  &c  la  queue  a une  douzaine  de  petits 
oignons  blancs,  faitcs-les  blanchir  un  dcmi-quari  d’neurc 
à l’eau  bb  illante  , retirez -les  à l'eau  fraîche  pour  en 
ôter  la  première  peau  , coupez  deux  moyennes  carotes 
& un  panais  de  la  longueur  de  de  ix  do  gts  , fie  les 
coupez  autour  en  façon  de.  bâton  , mettez  dans  une 
calferolc  un  petit  morceau  de  beurre  avec  deux  pincées 
de  f.irine  , faites  roulîir  de  couleur  canelle  en  tourntiit 
fur  le  feu  > mouillez  avec  un  verre  de  vin  blai.c  , aut'ut 
de  bouillon  , mettez-y  les  carotes,  les  petits  oignons, 
un  bouquet  de  perfil , ciboule  , une  demi  gouj.e  d’ai!  , 
deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  Lii.iicr,  thym  , 
bafilîc  , Tel  , gros  poivre  frîtes  bo  H’i''  à petit  feu  une 
demi-heure  , enfuitc  vous  avez  un  gros  poi  l r ' ou  deux 
petits)  que  vous  flambez  , épluchez  ^ vuld  'z  , f.ices-lc 
revenir  fur  le  feu  & le  coupez  en  quatre,  mcttez-le 
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«Ijiis  le  ragoût;  vous  y mettrez  , fi  vous  voulez,  le  foie, 
le  cou , les  ailes  & les  pâtes  , faites  bouillir  à petit  feu 
petîdant  une  heure  ; la  cuilfon  taire  , qu’il  y rciic  peu 
de  fauce  , dégrailkz-la  & y mettez  un  anchois  haché  , 
une  piucée  de  câpres.  Servez  chaudement. 

Poulfts  à II  jur.iini'tre, 

Vuidezdeux  moyens  poulets , faites  chauffer  lespates 
pour  les  éplucher  , coupez  les  ergots  & faites  entrer  les 
pïtes  dans  le  corps  des  poulets  revenir  fur  le  feu  , 
ef  lachez-les  , & coupez  chaque  poulet  en  deux  , appla- 
tiflez-les  un  peu  avec  le  couperet,  faites  maiiner  une 
heure  avec  du  beurre  chaud,  perfîl , ciboule  ,une  pointe 
ci’ail  , champignons  , le  tout  haché  très-fin  , fcl  , gros 
poivre  ; faites  tenir  le  plus  que  vous  pouvez  de  marinade 
après  les  poulets  , & les  pannez  de  mie  de  pain  ; faites 
griller  à petit  feu  , en  les  arrofant  du  reftant  de  leur 
marinade  ; quand  ils  feront  cuits  de  belle  couleur  , fer- 
vez  arec  une  fauce  faite  avec  un  peu  de  jus , trois  cuil- 
Ifices  de  verjus  , sel,  gros  poivre,  un  p.u  de  pcrfil 
Kjché  , deux  jaunes  d’a-ufs  , faites  lier  fuus  bouillir. 

PouLts  au  cerfeuil. 

Mettez  dans  une  caflcrole  un  peu  de  beurre  avec  deux 
racines,  un  panais  coupé  en  zertes,  deux  ou  trois  oignons 
entr.irches,  une  grolle  goulfe  d’ail,  deux  clous  de 
girofle , une  feuille  de  laurier  , thym  , bafiu'c  > palIez  le 
tout  fur  un  moyen  feu,  jufqu'à  ce  qu’ils  foient  un  peu 
«olorés  , enfuite  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
autant  de  bouillon  , faites  cuire  à petit  feu  & réduire  à 
moitié  , palfczau  tamis  , mettez-y  gros  comme  la  moi- 
tié d’un  oeuf  de  bon  beurre  manié  d’une  bonne  pincée 
de  farine  , avec  ceux  pincées  de  cerfeuil  haché  très-fin  , 
faites  lier  cette  sauce  fur  le  feu , & la  feryez  fur  des 
poulets  cuits  à la  broche. 

Poulets  au  réveil. 

flambez  5:  épluchez  deux  poulets,  vuidez-les  & 
hachez  les  foies  que  vous  mêkz  avec  un  morceau  de 
beurre  , perfil  , ciboule , 'feux  feuilles  d’eftragen  , deux 
O . trois  branches  de  cerfeuil , le  tout  haché  > fcl , gros 
poivre;  farcllfcz-en  les  poulets,  & trouflez  avec  les 
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pâtes  , faites  revenir  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre 
ou  de  la  grailfe  du  pot;  mettez  cuire  à la  broche^nve- 
loppés  de  lard  & de  papier,  mettez  dans  une  calferole  le 
beurre  qui  vous  a lervi  à palier  les  poulets,  avec  deux 
racines  en  zclles,dcux  oigronsen  tranches  , une  goulle: 
d’a'l,  deux  clous  de  girofle  ,une  feuille  de  laurier,  thym, 
balilic  , pallez-les  liir  le  feu  fans  les  colorer,  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  , faites 
bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi-heure  & palier  au 
tamis,  prenez  des  herbes  à fourniture  de  falade  , commt 
cflragon  , pimprenelle , cerfeuil,  civette,  crellon  à la 
noix  , de  chacun  fulvant  la  force  , que  tout  ne  falf» 
qu’une  demi-poignée  que  vous  hâcheztrès-fin  , mettez 
dans  la  fauce  pour  les  lailfer  infufer  une  demi-heure  fur 
la  cendre  chaude  fans  bouillir  , palfez  au  tamis  Sc  pref- 
f.z  les  herbes  pour  en  faire  fonlr  l’cxprelfion  , mettez 
dar.s  certc  fauce  gros  comme  deux  noix  de  bon  beurre 
manié  u’une  bonne  pincée  de  farine,  fel  , gros  poivre  , 
faites  lier  fur  le  feufans  bouillir.  Servez  fur  les  poulets. 

Foulées  au  verjus  de  grains. 

Flam'ocz  , épluchez  & vuldcz  les  poulets , fircilTez  le 
dedans  avec  le  foie  mêlé  avec  du  beurr  , pcrftl,  ciboule 
haché,  fcl , gros  poivre  , & faites  cuite  à la  broche  i 
mettez  dans  une  calferole  un  p.  u de  beurre  , avec  deux 
oignons  , une  goulfe  d’ail , p rlil  ^ ciboule  , une  carote, 
un  panais  , deuxclousde  girofle , paffcz-le  toutcnfcmblc 
jufqu’à  ce  qu’ils  folent  coiorés  ; mettez-y  une  bonne 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  , 
lai  lez  cuire  & réduire  à moitié  , pallez  au  tamis,  prenez 
une  bonne  poignée  de  verjus  en  grain  bien  verd  , ôtez- 
cn  les  pépins  & les  faites  blanchir  un  instant  à l’eau 
bouillante  , retirez-les  pour  les  égouter  i mcttez-lesdans 
la  fauce  avec  deux  j'aunes  d’œufs  , faites  lier  fur  le  feu 
fans  bouillir  en  tournant  toujours  , aulu-tôt  que  1% 
fauce  s’épaillit,  ôtez  du  feu.  Servez  fur  les  poulets. 

FoultCs  ci  la  çiblote. 

Coupez- les  par  membres  & les  mettez  dans  une  calTc- 
rôle  avec  les  abatis,  des  chamj)  gnons  , un  bouquet  de 
perlîl  y Ciboule,  une  gouiTe  d’ail,  la  moitié  d’une  feuille 
de  l .'turier , thym  , balilic  , deux  clous  de  girofle,  un  peu 
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Je  beurre,  paJez-les  fur  le  feu,  mettc/.-y  une  bonne 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc . du 
bouillon  , du  jus  ce  c]u’ll  en  faut  pour  colorer  le  rai^,oût , 
lel,  gros  poivre  5 faites  cuire  8c  réduire  à courte  faucc. 
Poulets  a'jx  petits  pois. 

Coiipcz-les  par  membres  & les  mettez  dans  ure  caf- 
ferole  avec  un  litron  de  petits  pois,  un  note  .‘au  de 
beurre,  un  bouquet  de  perfil , ciboule  , pallcz-les  luric 
feu  , mtttez-y  une  bonne  pincée  d:  farine,  mouillez 
moitié  jus  & moitié  bouillon  , laites  cuire  8c  réduire  à 
courte  faucc  , ne  mette/,  du  Tel  qu'un  moment  avant  que 
de  fervlr,  un  peu  de  lucre  , fi  vous  le  voulez, 

Po  lets  en  hatelet. 

Prenez  des  poulets  rôtis,  que  l’on  a defiervls  de  la 
table  , vous  les  coup  z par  membres  & embrochez 
chaque  morceau  à des  hatelcts  d’argent,  ou  de  petites 
brochettes  de  bois,  trempe  z-les  dans  l’oeuf  battu  , alfai- 
lonncz  de  fcl  , poivre  > perfil  , ciboule  hachés , pannez- 
les  & les  trempez  duis  du  beurre  ou  de  l’huile,  re- 
pannez-lcs  & les  faites  griller  à petit  feu,  en  les  arro- 
fant  légèrement  avec  un  peu  d’huile  : fervez  à fec  ou 
une  fauce  claire. 

D^s  poulets  maiine's. 

Couper-les  par  membres  & les  fûtes  mariner, £:  faire 
comme  il  cil  dit  pour  la  poitrine  de  veau  , page  b8. 

Poulets  en  puin. 

Il  faut  les  défolfer  à forfait  fans  percer  la  peau  , les 
remplit  d’un  ragoût  de  ris  de  veau  , ficelez-Ics  en  les 
arrondlirant  &;  les  enve  loppez  de  lard  &.d’un  linge  blanc  , 
faitcs-les  cuire  avec  du  vin  blanc  , bon  bouillon  , un 
bouquet  garni.  Servez  avec  une  fauce  à l’Efpagnolc. 

Poulets  à la  jointe  Aîenehouh. 

Flambez,  vuidez  8c  troaifez  les  parcs  dans  le  corps  à 1 
deux  poulets  communs,  rTiCttez-lcs  dans  une  calîerole* 
avec  un  morceau  de  beurre  , un  verre  de  vin  blanc,, 
fel  , gros  poivte  , un  bouquet  de  perfil  , ciboule,  une 
goiiilc  d ail  , thym  , laurier  , bahhc , deux  c’ous  de 
glrofie  , fai.es  cuire  à petit  feu , 8c  attachez  toute  la 
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r^ucc  au'o'.ir  des  po  '.lets  » enfuice  vous  tremperez  les 
poulets  dans  de  l’œuf  battu  , pannez  de  mie  de  pain  , 
retrempez- les  dans  du  beurre  & les  repannez  ; fi'tes- 
les  griller  d’une  belle  couleur  dorée  ; fervcz-les  à fec 
ou  une  fauce  claire  un  peu  piquante, 

Comm:nt firvir  Its  poulets  gras  aux  ceufs  Sf  à la  nine. 

Ils  fe  préparent  tous  de  la  même  façon,  8c  fe  fer- 
vent ordinairement  pour  plat  de  rôt. 

Vous  les  servez  bardés  ou  piqués,  fuivant  le  goût  du 
maître  ; pour  être  colts  à leur  point,  cela  fe  connoît  au 
doigt  & à l’œil;  quand  ils  fléchilîént  fous  le  doigt  en 
les  tâ'ant  à U cuilfe  , il  eft  tems  de  les  retirer  du  feu. 

Pour  la  couleur , il  ne  la  faut  ni  trop  pâle  , ni  trop 
colorée. 

Toutes  forces  de  rôts  doivent  fc  faire  cuire  8c  cob- 
roître  au  même  degré  de  culllon , il  ne  s’agit  que  du 
tems  q l’il  faut  de  plus  au  feu,  fuivant  qu’ils  font  durs  à 
cuire. 

7'out  le  monde  fait  faire  cuire  des  viandes  à la  broche  , 

peu  réuflldent  à les  fervir  à leur  parfait  degré  de 
cuiilôn  ; c’eft  à quoi  l’on  doit  prendre  garde  , parce  que 
c’ell  delà  que  dépend  une  partie  de  la  bonté  des  viandes , 
comme  aulfj  d’être  trop  morcl-htes  ou  pas  alTez. 

Poulets  en  ent/ée  de  broche  de  differentes  façons» 

Si  vous  voulez  fervir  des  poulets  gras  ou  à la  reine 
pour  entrée. , faitcs-les  cuire  à la  broche  de  cette  façon. 

\'’ou'  les  flambez  à la  flamme  d’un  fourneau,  vuldez' 
les , & le  ir  mettez  dans  le  corps  un  peu  de  lard  râpé  , 
£c  je  foie  du  poulet  haché  , un  peu  de  perfil  , ciboule 
hachés  , très -peu  de  fcl  , coufez-les  pour  que  rien  na 
forte  ; fiites-les  refaire  fur  le  feu  dans  une  callcrole 
avec  de  la  grailfe  de  la  marmite  , faites -les  cuire  à la 
broche,  enveloppés  de  lard  & de  papier;  ne  Iss  mettez 
point  à un  feu  trop  ardent , de  craint;  qu’ils  ne  colo- 
rent , parce  que  les  poulets  en  entrée  de  broche  doi- 
vent fe  fervir  blancs. 

Quand  vos  poulets  font  cuits,  drell'z-les  dans  le 
plat  que  vous  devez  ferv'r  , & mettez  avec  tslle  fauce 
ou  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 

F d 
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Comme 


Sauce  à la  ravigote. 

Sauce  à rEfpagnolc. 

Sauce  à la  Sultane. 

Sauce  à l’Allemande, 
Sauce  à l’Anoloife. 

Sauce  à la  carpe. 

Ou  toutes  fortes  de 
Aux  truffes. 

Aux  moufleroits. 

Aux  morilles. 

Aux  petits  oignon?. 

A la  pallc-pierre. 

Au  ragoût  de  foie  gras. 


Sauce  blanche  avec  câpres 
& anchois. 

Sauce  à ritalicnne. 

Sauce  aux  petits  œufs. 
Sauce  piquante. 

Sauce  à la  reine. 

n: goûts  J comme 

Aux  concombres. 

Aux  cardes. 

Aux  écreviffes. 

Aux  piilaches. 

Aux  cornichons. 

Aux  huîtres. 


Poulets  aux  croûto’^s 


Prenez  un  gros  poulet  ou  deux,  fuivant  la  grandeur 
de  votre  plat , faites  une  farce  de  letir  foie  , & les 
faites  cuire  à la  broche  enveloppés  de  laid&  de  papier; 
quand  ils  font  cuits  vous  les  fervez  avec  une  faucc  faite 
de  cette  façon  : vous  prenez  un  peu  d’huile  fine  ; laites- 
y frire  deux  croûtons  de  pain  prompienicnr.  Aiettez- 
Ics  éqouter  ; &c  dans  cctîc  mcnic  h..lle  vous  ferez  cuire 
deiu  oignons  coupes  en  filets.  Quand  ils  feront  cuits  aux 
t:o:s  quarts , vous  y ajouterez  perlil , ciboule  , échalote  , 
un  foie  de  rolaille  , le  tout  haché  , & mouillerez  avec 
un  verre  do  vin  blanc  & une  cuillerée  de  coulis  , dé- 
graillcz  la  fauce  & l’aflaifonnez  de  fel  6c  poi  vre  con- 
c-tlfc  ; faites- la  cuire  à périt  feu  un  quart  d’heure  , 
fcrv’cz  les  poulets  8c  les  croûtons  à côte. 


C/fage  du  coq  & de  la  poulr. 

Ils  font  tous  les  deux  exccllens  pour  faire  de  bon 
bouillon  , & de  la  gelée  de  viande  pour  les  malades  , 
en  mettant  un  peu  de  jarret  de  veau  , & faire  du  blanc- 
manger. 

Us  font  aiiffi  excellens  à faire  de  bon  confommé  , & 
donner  du  cerps  à toutes  fortes  de  bonnes  lauccs  6c 
ragoûts. 
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DES  DINDONS  ET  DINDONNEAUX. 

Le  dindonneau  fe  fert  à la  broche,  piqué  ou  bardé 
pour  un  plat  de  rôt , principalement  quand  il  eft  gras 
ôc  dans  la  nouveauté. 

Quand  il  eft  cuit  refroidi , ce  que  l’on  a desservi  de 
la  table  , vous  fert  à faire  dilFérentes  entrées. 

Vous  les  coupez  par  filets  & les  feriez  en  blan- 
quette. Voyez  agneau  en  blanquette  , page  1 17. 

Une  autrefois  a la  bechamel.  Voyez  agneau  à la  bc- 
chamel , page  n/. 

Les  cullfesfe  fervent  furie  gril  avec  une  fauce  robert. 

Si  vous  voulez  mettre  un  dindonneau  en  entrée,  vous 
le  préparez  pour  la  broche  , comme  j’ai  expliqué  ci- 
devant  pour  les  poulets  gras. 

Faitcs-les  cuire  de  la  même  façon  , & fervez  avec 
les  mêmes  fauces  & ragoûts. 

Cuijfes  de  dindons  à la  crime. 

Si  vous  vous  fervez  des  cui/Tes  d’un  dindon  cuit  à la 
broche  que  l’on  a dellervi  de  la  table  , il  ne  faut  point 
les  larder,  fi  elles  font  crues  vous  les  lardez  en  travers 
avec  de  gros  lard  , faitcs-les  cuire  dans  une  faincc  Menc- 
hoult  , faite  de  cette  façon  : mettez  dans  une  cnfTcrole 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  manié  avec  une  demi- 
cuillerée  de  farine  , Tel , poivre  , perfil , ciboule  , une 
. gonffe  d’ail,  deux  échalotes  , trois  clous  de  giroilc  , une 
feuille  de  laurier , thym , bafillc  , deux  pincées  de  corian- 
dre , un  demi-fetier  de  lait  , tournez  fur  le  teu  jufqu’à 
ce  que  cela  bouille  , mettez-y  les  cuilfcs  de  dindon  & 
faites  bouillir  à très  - petit  feu  j quand  elles  fléchiront 
deübus  les  doigts  vous  les  retirerez  pour  Icségouter, 
prenez  le  gras  de  la  fainte  Menehoult  & y trempez  les 
cuifles , pannez-les  tout  de  fuite , faites-lcs  griller  à petit 
feu  , en  les  arrofant  légèrement  du  reliant  du  gras  où 
vous  les  avez  trempées  , mettez  dans  une  cafferole  un 
demi-verre  de  jus  avec  deux  cuillerées  de  verjus , fcl, 
gros  poivre , faites  chai;£fçr,  Sç^vez  deflôus  les  cuUfcs» 
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Dindons  à lü  poêle. 

Flambez  & épluchez  un  d.ndon  , applariffcz  le  r,n  peu 
lur  l’eftomac  , mettez  les  pâtes  dans  une  cafferole  avec 
du  beurre  ou  du  lard  fondu  , perfil  , ciboule  , rham- 
pi  jnons,  une  pointe  d’ail  , le  tout  haché  très-fin  i faites- 
le  refaire  , & le  mettez  dans  une  aune  calfcrole  avec 
l’afralfoDuement , fel , gros  poivre  , couvrez  l’eftomac 
de  lardes  de  lard  > mouillezavec  un  verre  de  vin  blanc  , 
autant  de  bouillon , faites  cuire  à petit  feu  , enfuitc  vous 
le  dégraiffez  &:  mettez  un  peu  de  coulis  dans  la  faacc 
poar  la  I er. 

Les  poulets  & poulardes  fe  préparent  de  même. 
Dindon  en  g dentine. 

Flambez  8z  vuidez  un  gros  dindon  , défoCez-lc  à foi- 
fait  pour  en  faire  une  galentine  de  la  meme  façon  qu’il  a 
été  dit  pour  le  cochon  de  lait  en  galcntiuc,  ci-devant, 
page  114. 

Lin  on  en  boLon. 

Vous  le  défolTcz  à forfait  fans  percer  la  peaa  , Icvez- 
cn  tonte  la  chair  que  vous  coupez  par  filets;  & finitTcz 
comme  le  fromage  de  cochon  , ci-devant  , page  1 1 

Si  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée  , retirez-le  peni- 
dant  qu’il  eft  chaud  & le  fervez  avec  une  bonne  fauce. 
Dindon  roulé. 

Il  faut  flamber  un  dindon  ôc  le  couper  en  deux,  le 
défofTer  à forfait , & mettre  fur  chaque  moitié  une  bonne 
farce  de  v-ande  , roulez  enfulte  chaque  moitié  , ficclez- 
les  & les  faites  cuire  couve:  tes  de  bardes  de  tard  avec  un 
verre  de  vm  blanc  , autant  de  bon  bouillon  , un  bouquet 
de  perfil , ciboule  , une  gouffe  d’ail , deux  clous  de  gi- 
rofle , uu  peu  de  thym  , laurier  , bafilic  , fel  , poivre , 
deux  oignous  en  tranche  , une  carotte  , iin  panais  ; la 
cuiÏÏbn  Faire  , dégraiffez  la  fauce  & la  paffez  au  t mis  , 
met:cz-y  un  pe^  de  couhs  pour  la  lier.  Servez  fu*  la 
viande. 

A la  place  de  cefe  fauce  vous  en  pouvez  meure 
une  antre , ou  tel  riigoût  que  vous  Jugerez  à propos. 

^ba.is  de  dindon  en  fricafjée  ou  blanc  ou  ai.  mur, 

Prenezun  ou  deux  abaris  de  d-ndon  , oui  comprend  les 
ailes,  les  pâtes,  le  cou,  le  foie,  le  gigler,  cchaudci 
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le  tout  & l’épluchez , mettez-lc  dans  une  cafferole  avec 
un  morceau  de  beurre  , un  bout]uet  de  perfil,  ciboule, 
une  gouffe  d’ail,  deux  clous  de  girofle,  thym,  lauriei, 
bail. le  , des  champignons , paffez  le  tout  furie  feu , Sc  y 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine  , moaillcz  avec  de 
l’eau  ou  du  bouillon  ; allalfonnez  de  fel , gros  poivre  , 
faites  cuire  & réduire  à courte  fauce  , quand  vous  êtes 
prêt  à fervlr,  ô:cz  le  bouqutf,  mettez  y une  llaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  , faites  lier  fans 
bouillir  , en  fervant , un  filet  de  vinaigre  ou  de  verjus  ) 
fi  vous  le  mettez  au  roux , après  l’avoir  fariné  , mouillez 
moitié  bouillon  & moitié  jus , lailfez  réduire  à courte 
fauce  ; fi  vous  voulez  mettre  un  abatls  aux  petits  pois, 
mettez-les  dans  la  call'crolo  pour  l.s  pallér  avec  , & un 
bon  morceau  de  beurre  , farinez  Sc  mouillez  moitié 
bouillon  Si  moitié  jus  , lailfez  cuire  & réduire  à courte 
fauce. 

Diffnre  it^s  façons  d'accommodex  Us  vieux  dtndo  s. 

Ils  fervent  à fiire  des  daubes  , vous  les  plumez, 
vii'dez  éc  tro  .ifez  les  pattes  dans  le  corps  , faites-les 
refaire  fur  la  bralfe  , vous  les  lardez  de  gros  lardons 
aiVaifonnés  de  fel  , poivre  , pcrlil  , ciboule  , til , écha- 
lote , le  tou:  haché. 

Mettez  le  cuire  dan-^  une  marmi’e  jufle  à fa  grolTeur, 
mett  z-y  une  chopme  de  vin  b anc , du  bouill  n , raci- 
nes , oignon^  , un  bouquet  garni , fel  , poivre  , fuites 
le  cuire  a petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit , palîez  le  bouillon  au  tamis  & le 
faitesreduire  en  glace  que  vous  mettez  refroidir  é.en- 
dez-la  fur  le  dindon  , fi  vo.is  en  avez  de  rest* , met  cz- 
la  dans  le  corps. 

Vo  is  'ervez  ce  dindon  dans  un  plat  fur  une  fer- 
vie  te  , garni  oc  persil  verd. 

^'ous  pouvez  faire  de  ces  dindons  des  en  rées  à la 
brade  , comme  brezolle  , fricandeau  , des  enfccs  à la 
bourgeo  le,  en  re  d ux  ] lats , comme  les  noix  d.  veau. 

L'.is  e J'’  Un  ons  J conyag  s. 

Paires  de  orger  un  ris  de  veau  & 0i  mehir  à l’eau 
bouillante,  coupcz-le  eu  gros  des  avec  ne-ucoup  dé 
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champignons  , coupes  aullî  en  des  i nianier.-Ies  enfcmhle 
avec  dn  lard  râpé,  pcrfîl,  ciboule,  bafilic,  échalote  , 
le  tour  haché;  fel , gros  poivre  , deux  jaunes  d’eeufs  , 
ayez  deux  cuilFcs  de  dindons  crues,  bien  épluchées  Sc 
dcfolfees  à forfait , à la  réferve  du  bouc  de  l’os  qui  joint 
la  pâte  qne  vous  laifléz,  mettez  dans  les  cuillcs  les  ris  de 
veau  avec  leur  alïàlfonnement , coufez-lcs  pour  .que  rien 
ne  forte  , & les  faites  cuire  dans  une  petite  braife  faite 
avec  un  verre  de  vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon  , un 
bouquet  de  perfil , ciboule  , peu  de  fel , couvrez-lcs  de 
bardes  de  lard  & les  faites  cuire  à petit  feu  , lorfqu’elles 
font  cuites  & qu’il  refte  peu  de  fauce  , dégraill'cz-la , 
ôtez  les  tardes  & le  bouquet , mettez-y  deux  cuillerées 
de  coulis  pour  la  lier , fi  vous  n’en  avez  point , vous  y 
mettrez  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  une 
pincée  de  farine  & un  peu  de  perfil  blanchi  haché  , faites 
lier  fur  le  feu , fervez  fur  les  cuîlîcs  avec  un  Jus  de 
citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Dindont  à Vefcalape. 

Le  dindon  dont  vous  avez  ôté  les  culiTes  poîir  les 
préparer  comme  il  eft  dit  à la  façon  précédente  , il  vous 
refte  les  ailes  & l’cftomac  pout  faire  l’efcalopc  ; la  car- 
caffé  on  la  met  dans  le  pot  peur  la  manger  au  gros  fcl  : 
prenez  donc  les  ailes  & l’eftomac  que  vous  coupez  très- 
minces  en  filets  Sc  les  arrangez  enfuicc  dans  ure  calleroie, 
en  falfant  plufieurs  couches  l’une  for  l’antre  ; il  faut  allai- 
fonner  chaque  couche  avec  du  perfil , ciboule  , échalote  , 
bafilic  , champignons , le  tout  haché  irès-fin , Tel , gros 
poivre  , et  un  peu  de  bonne  huile  ; couvrez  arec  quel- 
ques bardes  de  lard;  faites  cuire  à peth:  feu  sur  de  la 
Cï.nutc  chaude  : ànjoltléde  la  culsso»  , vous  y mettrez 
un  demi  - verre  de  vin  blanc  , rachevez  de  cuire  , et 
dégraissez  la  fauce  avant  qiSe  de  la  fervir  fur  les  escalopes; 
si  vous  avez  du  coulis  , vous  en  mettrez  deux  cuillerées 
pour  la  lier,  un  jus  de  citron  on  un  filet  de  verjus. 
Aihrons  de  dindons  aux  petits  oignons  et  fromage. 

Prenez  fix  ou  huit  ailerons  de  dindons  que  vous  échau- 
dez , faltcS'lcs  blanchir  Sc  éplucher , ruettcz-les  dans 
une  fcaflérole  avec  un  bouquet  de  perfil,  ciboule  , deux 
clous  de  giroSc  , une  deml-fciiillc  de  laurier , un  peu  dç 


n O U R G E O I s E.  133 

bafillc  , mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  & autant 
de  bouillon , faltescuire  à pe titfeu , une  demi-heure  après 
vous  y inecttcz  a i moins  une  douz  line  de  petits  o gnons 
blanchis  un  quart-d’heure  à l’eau  bouillante  8c  bien  éplu- 
ches , peu  de  lel , de  gros  poivre  , rachevez  de  cuire  &: 
les  retirez  de  lacaiFerole  pour  leségouter,  pall'ez  lafaucc 
au  tamis  S;  la  faites  réduire  fi  elle  elf  trop  longue  , 
mectez-y  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  manié 
d’une  pincée  de  farine  , faites  lier  fur  le  feu , prenez  le 
plat  que  vous  devez  fervir  , mettez  un  peu  de  fauce  dans 
le  fond,  & par  dellus  une  demi-poignée  de  fromage  de 
Gruyère,  ou  de  parmefan  râpé,  arrangez  defi'us  les  aile- 
rons 8c.  les  petits  oignons  entre  , arrofez  tout  le  dellus 
avec  le  reliant  de  la  fauce,  couvrez  avec  du  fromage 
râpé  , mettez  le  plat  fur  un  petit  fourneau  pour  faire 
bouillir  à petit  feu , jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  point 
de  fauce  -,  donnez  couleur  au  delfus  avec  une  pelle 
rouge  ou  un  couvercle  de  tourtière  avec  bon  feu. 
Servez  chaudement. 

Ailerons  en  fricajfée  de  poulets. 

Après  avoir  échaudé  des  ailerons  , fait  blanchir  Sc 
bien  épluchés  , vous  les  faites  cuire  de  la  même  façon 
que  la  fticalfée  de  poulets,  page  110. 

Ailerons  en  fricondeiu. 

Prenez  dix  ou  douze  ailerons  de  dindons , ou  quinze 
de  poulardes  que  vous  échaudez  & épluchez  i piquez- 
Ics  de  petits  lardons , enfuite  vous  les  faites  blanchir  un 
inllant  à l’eâu  bouillante  & les  ferez  cuire  comme  les 
fricandeaux  à la  bourgeoife  , page  9S. 

Ailerons  à PEfpagnole. 

Après  qu’ilsfont  blanchis  & épluchés  , mcttcz-les  dans 
Une  calTcrole  fur  des  bardes  de  lard  avec  deux  cuillerées 
d’huile , un  verre  de  vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon  , 
un  bouquet  de  perfil , ciboule,  deux-goulfes  d’ail, 
thym  , laurier  , bafiiic  , deux  clous  de  girofle  , fel  , 
gros  poivre  , deux  pincées  de  coriandre  > Iprfqu’Hs  font 
cuirs  , palfez  la  fauce  au  tamis  , dégrailtez-la  & y 
mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  , elTuycz  les  aile- 
rons avec  un  linge  blanc,  Servez  la  fauce  dclTus, 
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Ailerons  en  matelutte. 

Faites  un  petit  roux  d’une  cuillerée  de  failnc  et  du 
Seuire  , que  vous  moaillez  avec  un  demi-fetier  de  vin 
blanc > autant  de  bon  bouillon,  mettez  y cuire  les  aile- 
rons avec  un  bouquet  de  perlil , ciboule,  deux  goulles 
d’a'l , thym,  laurier,  bafillc  , deux  clous  de  girofle  , Tel , 
gros  poivre  i à moitié  de  la  cuiiron  , mcticz-y  au  moins 
une  douzaine  de  petits  oij^nons  blanci,  blanchis  un  bon 
quart  d’heure  à l’eau  bouillante  et  épluchés  i coupez  des 
mies  de  pain  de  la  grandeur  d un  petit  écu  , & les  p.ilFcz 
fur  le  feu  avec  un  p^u  de  beurre , j ifqu’à  ce  qu'il»  loicnt 
colorés  > le  ragoût  fini  à courte  fance,  mettez -y  une 
pinece  de  captes  fines  entières,  rrcifcz  les  ailcions  &: 
croûions  delîus  & autour,  la  fauce  par  d-eifus. 

Ailerons  à la  purée  verte. 

\’ous  1 s fa  tes  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon  , un 
bouquet  garni , fel  , poivre  , un  peu  de  petit  lard  n vous 
voulez,  \ous  avez  un  demi-litron  de  pois  cuits  avec  du 
bouillon  , des  queues  de  ciboule  & du  perfil,  pafi'ez  les 
en  purée  dans  une  étamine  , mettez  d ins  la  purée  la  cuif- 
fon  des  ai'crons  po  ir  lui  donner  du  goût , fervez  U pa- 
rée deiTus  les  a lerons  & de  petit  lard  dans  une  ter  me  ; 
que  h purec  ne  fji  ni  trop  cliire  ni  trop  llee. 

Ailerons  à la  p irée  de  lentilles. 

^'ous  les  faites  de  même  que  ceux  à la  purée  vette  , 
a cetr?  diller.’nce  que  vous  ne  mettez  point  de  queues 
de  ciboule  ni  de  petlil  dans  la  cuilfon  des  lencllles. 

A il. r. ms  aiiX  pe'its  oig’OTjs. 

Fait  s lin  ragoût  de  petits  oignons  comme  i!  ert  ex- 
pi  que  ci-apr}».  Menez  les  ailerons  dans  une  cadcrolc 
avec  un  peu  de  bouillon  , u-  bc  quet  garni  de  foi  , 
gros  ■ oivre  , f -Kes-les  cui*e  ; enfu  te  vous  'egi-'ilf  z la 
cuillon  & la  pallez  an  'amis  mefrz-la  dans  1 ta.  oûc 
d’o'grons  I oiir  lui  donnet  du  corps,  ferv.  z à courte 
fài:ce  lur  les  oipnons. 

C/ 

A (fl  ns  au  vin  e '■a''''  g ' \ 

T'oncez  une  callerole  de  tranch  ’v  le  v au  ^ met'^'Z  les 
ailerons  dsilus^  couvrez  de  batdcs  de  laid  mettez  y un 
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bouquet  garni , fcl , gros  poivre  , un  verre  de  vin  de 
Champagne  , un  detni-verrc  de  bon  bouillon;  faites-lcs 
cuite  à petit  feu  , lorfqu’ils  font  cuits  , mettez  deux 
cu  llerées  de  coulis  dans  la  fauce  , degraifTezda  & la 
palFez  au  tamis  ; fervez  fur  les  ailerons  bien  clTayés 
de  leur  gralife. 

Etant  cuits  de  cette  façon  fans  y mettre  de  vin  , 
vous  pouvez  les  fervir  avec  telle  fauce  ou  ragoût  que 
vous  j -gez  à piopos. 

AiUrons  à la  fainte  Menehoul:, 

Faices-Ies  cuire  avec  un  verre  de  bouillon  , un  demi- 
verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  garni , fel , gros  poivre  > 
quand  ils  font  cuits  à petit  feu  , faites  attacher  toute  la 
sauce  aprè  . les  ailerons  comme  li  vous  les  glaciez  , met- 
tez-les  refroidir  & les  trempez  dans  un  peu  d’hullé  , 
patinez  - les  de  mie  de  pain  ; étant  pannes  , a-rofez-les 
avec  un  peu  d huile  , & les  faites  griller  de  belle 
couleur,  fervez  fans  fauce,  ou  fi  vous  voulez , une 
fauce  claire  alfaifonnée  de  bon  goût. 

(^cs  mêmes  aileronîfc  peuver.t  mettre  frire,  à cette 
difiérence  qu’à  la  place  d’huile  vous  les  trempez  dans 
de  l’oeuf  battu  , & les  pinnez  de  m e de  paiti  pour  les 
faire  frire;  l’cn  peur  fiirc  la  même  choie  avec  des 
ail  rons  qui  ont  déjà  écefervis  fur  !a  rade. 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez  en  les  faisant  cuire 
dans  une  petite  brai  e , metrez-v  peu  de  fel  , po  ir  que 
vous  puilEez  vous  fervir  de  leur  cuilfon  pour  renfoncer 
la  fauce  ou  le  ragoût  que  vous  fer  virez  avec. 

Des  pat: s le  t-.inrlons. 

Elle  fe  font  cui'e  à la  b'aife  comme  b lingue  de 
bœuf,  p=^»ge  19  , avec  un  bon  airaironnemeir 

Quand  elles  font  cuites  et  r -fro  di  s vous  les  trem- 
pez dans  ht  grailfe  le  leur  c idon  pann  z le  , et  les 
faites  griller  de  bellr  co  ileur  ; fervez  les  a (ec  pour 
entremets. 

Si  vous  les  voulez  fr’re  trempez  les  dans  i l'œnf 
barrit  o>:  ! s pannez  d.  mie  de  pam  fait  s-!ç  tnr  de 
belle  coule  r , Sf  fe.  ez  q rn's  ••••  perfi*  frit  ; ni  Mîei.rs 
ruetteut  une  farce  a.itour  des  ^ates  avaiii  Je  les  fervir. 
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. Dindon  en  p.i  ’n. 

Prenez  un  dindon  que  vous  désossez  à forfait  apres 
l’avoir  flambe  sur  un  fourneau  bien  allumé. 

Quand  il  est  désosse  , vous  menez  dans  le  corps  un 
petit  ragoût  cru  , composé  de  foie  gras  , de  champi- 
gnons ^ de  petit  lard  , le  tout  coupé  en  petits  des , ma- 
rnez avec  sel  , fines  épices  , persil,  ciboules  hachés, 
cousez  le  dindon  et  lui  donnez  la  forme  d’un  pain,  après 
lui  avoir  mis  une  barde  de  lard  sur  l’csromac  , et  l en- 
veloppez  d’un  morceau  d’étamine. 

Mettez-le  cuire  dans  une  marmite  qui  ne  soit  pas 
plus  grande  qu’il  ne  faut  , mettez-y  un  bouillon  , un 
verre  de  via  blanc  , un  bouquet  de  fines  herbes. 

Quand  il  est  cuit , ôtez  le  de  lamarmirc  et  le  tenez 
chaudement  , passez  ce  boadlon  dans  une  casserole 
après  l’avoir  dégraissé  , faites  le  réduire  en  petite  sauce 
& y ajoutez  deux  cuillerées  de  coulis  ; développez  le 
dindon  de  1‘étaminc  , ôtez  la  ficelé  & bardes  de  lard  > 
essuyez-lc  de  sa  graisse  en  le  pressant  un  peu  avec 
du  linge  blanc  , & le  servez  la  sauce  par-dessus. 

Du  pintadeau  & de  la  pintade. 

La  poule  pintade  se  prépare  pour  entrée  de  la  mema 
façon  que  La  poularde  > le  pintadeau  , tous  le  pique  z 8c 
le  faites  cuire  à la  broche  pour  un  plat  de  rôt  comme  le 
faisan. 


DE  LA  poularde  ET  DU  CHAPON. 


Comment  les  servit. 

T jA  poularde  sc  sert  aussi  pour  un  plat  de  rôt  , 
com«ne  j’ai  expliqué  ci-devant  pour  les  poulets  gras 
dans  le  tems  du  cresson  , tous  en  mettrez  tout  autour, 
assaisonnez  de  sel  et  de  vinaigre. 

Les  foies  gras  des  poulardes , chapons  , dindons  Sc 
gros  poulets  servent  à mettre  dans  beaucoup  de  ra- 
goûts & à faire  des  entremets  particuliers. 

Vous  Içs  faites  cuire  à U broche  , enveloppez  de 
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bardes  ue  lard,  et  patinez  de  mie  de  pain  i fcrvcz-lcsavec 
Mlle  faucc  bachique. 

f'ous  les  mettei  aussi  en  caisse, qui  se  fait  avec  du  pa- 
pier , que  vous  graissez  d’huile  , faitcs-les  cuire  dans 
leur  jus  , avec  persil  , ciboule , champignons  , le  tout 
haché  , bardes  de  lard  dessus  Sc  dessous  un  peu  d’huile  , 
Ui)  jus  de  citron  en  les  servant , ou  mettez-lcs  en  pu- 
pilloie  , OH  en  n g^iiCs  icids. 

Poulardes  'c  plusieurs  façons. 

Elles  se  mettent  aussi  en  entrée  de  bien  des  façons 
différentes. 

Quand  clics  sont  cendres  , elles  se  mettent  en  enTce 
de  broche  , bi  se  servent  avec  les  memes  sauces  & ra- 
goûts que  les  poulets  en  entrée  de  broche.  Voyez  pou- 
lets , page  1 17. 

Ohscrvt;j  la  même  chose  pour  les  cÆapo/iJ. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  assez  tendres  pourla  broche, 
on  que  vous  vouliez  les  divetsifier  , voici  toiircs  sortes 
de  braises  ; vous  les  merrez  en  fricandeau.  Voyez  fri- 
candeau de  veau  , ou  à la  Tartare  , ou  au  gros  sel. 

Vous  les  flambez,  vnidez  , tJe  troussez  les  panes  en 
dedans  , & faites  les  ’olanchir  un  instant  , mettez  une 
barde  de  lard  sur  l’estomac  pour  le  tenir  blanc,  fice- 
lez le  & mettez  cuire  dans  la  marmite  -,  quand  clic 
fléchit  sons  le  doigt  en  tâtant  à la  cuisse  , retircz-la  de 
la  marmite  , servez  avec  un  peu  de  bouillon  & de  gros 
sel  dessus. 

Poularde  à la  bourgeoise. 

Flambez,  vuid^z  la,  6c lui  troussez  les  pares  dans  le 
corps. 

Vous  mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  un  peu 
de  bon  beurre  , deux  oignons  coupés  en  tranches, 
tr.ertez  la  pouhrde  d.'ssas  , l’estomac  en  dessous,  cou- 
vrez-la  de  deux  oignons  en  tranches , deux  racines 
coupées  en  filets,  un  bouquet  garni  de  toutes  sortes  de 
fines  herbes  , un  peu  de  sel>  faites  cuire  de  cette  façon 
la  poularde  siu  de  la  cendre  chaude  5 à la  moi  ié  de  la 
cuisson  , mettez-y  uu  demi  \erre  de  vin  blanc. 

Quand  elle  est  cuite  , dégraissez  la  sauce  & la  passez 
au  tamis  , mettez-y  un  peu  de  coulis,  ik  servez  dessus 
la  poularde. 


l}i 
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J'oLhrJe  en're  ,ieux  pla  s 

flambez , vniâcz,-la  , & lui  tioiiücz  les  pares  Hans 
le  corps,  fait;s-la  refaire  dans  un  casserole  sur  le  feu  , 
avec  un  morceau  de  beurre  , sel  , poivre  , persil , ci- 
boule , cfaampignons  , une  pointe  d’ail  j le  tout 
haché. 

Mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  tranches  de 
veau  , & la  poularde  de  dessus  avec  son  assaisonne- 
menr , fie  la  couvrez  de  bardes  de  lard  , faites  la  cuire 
de  cette  façon  sur  la  cendre  < haude. 

Quand  elle  est  cuite,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez 
au  ramis , mettez-  y une  cuiliciéc  de  cor'.’s  & un  filet 
de  verjus  , goûtez  si  la  sauce  est  de  bon  goût , &:  servez 
d.ssus  la  poularde, 

/ oularje  à lipe'siVade. 

Prenez  «ne  poularde  crue  ou  culte  à la  broche  quia 
déjà  servi  sur  la  table,  si  elle  est  entamée,  cela  n’)’ 
fait  rien  , coupez-la  par  ses  membre*  et  la  faites  cuire 
dans  une  casserole  avec  bon  bouillon  fie  du  coulis  , sel  , 
un  peu  de  gros  poivre. 

Quand  elle  çst  cuite  & la  sauce  assez  rédu  tc  , met- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  persil  haché  trts-fin  , que 
vous  aurez  lait  cuire  u*  moment  d.ms  reçu,  aupara- 
vant que  de  le  hacher  i!  faut  le  bien  presser  , en  ser- 
vant , mettez-y  un  filet  de  vcrj.s. 

ChipoTfliite  de  plis-evrs  faco’'S. 

Pour  faire  une  chipoulatc  , vous  prendrez  des  cuisses 
de  poulardes  ou  de  dindons.  Pour  le  r.îieuz  ne  prenez 
que  des  ailerons  de  dinJo..s  ou  de  poulardes  suivant 
la  saison  , vous  avez  j x saucisses  c’e  la  longueur  da 
doigt  , de  petit  lud  coupé  en  tranches,  de  petits  oi- 
gnons blancs  blanchis  , laites  cuire  le  tout  ensemble 
oms  une  casserole  , avec  un  peu  de  bouillon  , &:  en- 
veloppé de  bardes  de  lard  dessus  S:  dessous  , deux  tran- 
cites  de  ci'ron  . un  bouquet  de  £ncs  herbes  ■>  quand 
le  tout  est  cuit , retirez-le  proprement  pour  le  nirtnc 
egout  r , &:  vous  le  dresserez  ensuite  dans  un  plat  que 
vous  devez  setvir,  vous  prenez  emuitc  la  sa  .ce  cuti 
reste  dans  la  casserole  , que  vous  de  jr  .usez,  en  patsant 
par  le  tamis  , mettcz*y  une  cuillerée  de  coulis  pour 
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donner  un  peu  de  consistance  , gourez  si  votre  sauce 
est  de  bon  goût  , ôc  la  servez  par  dessus.  Les  ailerons 
de  poulardes  se  préparent  de  !a  même  façon  t]ue  ceux 
des  dindons  : vous  pouvez  mettre  un  poulet  entier  de 
la  même  façon, 

r « darde  aux  oignons. 

Prenez  une  bonne  poularde  , qui  Soit  tendre  i 
après  l’avoir  flambée  , épluchée  & vuidée  , prenez  son 
foie  , que  vous  hachez  & mettez  avec  du  lard  râpé  avec 
un  couteau,  persil  , ciboule  & champignons;  le  tout 
haché,  assaisonné  d’  «cl  et  poivre  v m^lez  bien  cette 
farce  & farchs  z-en  votre  poularde.  (' ousez-la  pour  que 
la  farce  ne  sorte  point,  fait  s la  cuite  à la  broche  , en- 
veloppez de  lard  & de  papier.  Quand  elle  est  culte 
servez  la  avec  un  ragoût  de  petits  oignons  blancs  qui  se 
fait  de  cette  façon  : prenez  des  petits  oignons  blancs 
& leur  coupez  un  peu  le  bout  de  la  tête  & de  la  queue  , 
faites-les  cuire  un  quart  d’heure  à l’eau  bouillante  , re- 
tirez-les  dans  l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la  première 
peau  : vous  les  faites  culte  ensuite  dans  du  bouillon  ; 
quand  ils  sont  cuits  te  egoutés  , mcttez-lcs  prendre 
goût  dans  un  bon  coulis  bien  assaisonné  , en  Uut  fai- 
sant faire  quelques  bouillons  sur  un  fourneau  , & servez 
autour  de  la  poularde.  Les  poulets  aux  oignons  se  font 
de  la  même  façon. 

Poularde  aux  oignon’:  d'une  nuire  façon. 

Faitcs-la  emte  à la  broche  ou  à la  braise  comme  la 
poularde  entre  deux  plats  i mettez  la  sauce  de  sa  cuis- 
son dans  le  ragoût  d’oignons  pour  lui  donner  du  corps. 

I üula  ne  masq-.iée 

Prenez  une  bonne  poulaidc  que  vous  flambez  , éplu- 
chez ik  vuldcz  , f.  ices  une  farce  >le  son  foie  avec  lard 
tapé  , persil  , ciboule,  échalottes  , deux  jaunes  d’criifs  , 
sel, poivre  , farcissez  le  dedans  de  h poub  rdc  , la  cousez 
par  les  deux  bouts , faites  la  r faire  dans  une  casserole 
avec  de  la  graisse  du  pot  , vous  la  mettrez  ensuit*  à la 
broche  , & la  garnissez  tout  autour  de  filets  de  jambon 
nouveau  , et  de  filets  de  pain  moMctdc  la  longueur  de 
la  poularde  , enveloppez  le  tout  dans  plusieurs  feuilles 
de  papier  blanc , de  façon  que  le  jus  ni  la  graisse  ne 
puisîert  en  sortir  j fai:cs-la  cuire  à très-petit  feu  ssns 
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l'arroser  i en  la  tirant  de  la  broche  , ayez  soin  de  mettre 
quelque  chose  dessous,  pour  en  recevoir  le  jus  , dres- 
sez la  poularde  dans  le  plat  eue  vous  devez  servir  , 
le  jambon  , & les  tranches  de  pain  autour  , avec 
le  jus  quelle  aura  rendu. 

l'ouliirde  à la  luctdotte. 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  & vnidez  , 
laissez  les  ailes  & les  pares  , & troussez  comme 
pour  nict:rc  au  pot  , lardez  la  de  lard,  faitea-la  cuire 
avec  d U vin  blanc  , un  peu  de  bouillon  , six  gros  oi- 
gnons , cardes  & panais  proprement  coup: s i un 
bouquet  de  persil  , clous  de  girofle,  ciboule  , thym  , 
laurier  , basilic , deux  tranclics  de  citron,  sel  .poivre  , 
laites  cuire  à petit  feu  > quand  elle  est  cuite  , dressez 
la  poularde  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  , les 
oignons  üc  racines  autour  ; servez  avec  sa  sauce  bien 
desrralsséc  : si  vous  avez  un  coulis  à mettre  dans  la 
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sauce  , elle  aura  plus  de  consistance. 

Poularde  à Ij  cuiziniere. 

Flambez  , épluchez  & vuidez  une  poularde  , far- 
cisscz-la  avec  son  foie  , mêlez  avec  un  peu  de  beune  , 
persil  , ciboule  , une  polnie  d’ail  haché  , sel  , gros 
poivre , deux  jaunc.s  d’oeufs;  faircs-là  cuire  à la  broche  , 
quand  elle  est  cuite,  arrosez  le  dessus  avec  un  pcti'de 
beurre  chaud  où  vous  avez  délayé  un  jaune  d’eruf  » 
pannez  avec  de  la  mie  de  pain  i faites-lui  prendre  au 
feu  uns  belle  couleur  dorée  , & vous  la  servez  avec 
une  sauce  de  cette  façon  : mettez  dans  une  caserolc 
un  demi-verre  de  bouillon  , un  peu  de  vinaigre  , gros 
comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  , manié  avec  une 
bonne  pincée  de  farine  , sel  , gros  poivre  , de  la  mus- 
cade rapec  , faites  lier  sur  le  feu. 

Poularde  au  couti-bouilloW" 

Flambez  une  bonne  poularde  , faites  chatifter  les 
pattes  pour  en  ôter  la  peau , coupez  les  griffes  à 
moitié  , vuidez-la  5c  troussez  les  parcs  en  les  faisant  en- 
tre r dans  le  corps,  ficelez  la  poularde  & la  mettez  dans 
un:  marmite  juste  à sa  grandeur  , avec  un  morceau  de 
beorre  , deux  oignons  en  tranches  , une  racine  , un 
panais , un  bouquet  de  persil  , ciboii'e,  !:nc  gousse  d'ail. 
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'trois  clous  de  girotle  , deux  échaloctcs  , sel  , gros  poi- 
vre , mouillez  avec  deux  verres  de  bouillon  , un  verre 
de  vin  blanc  , une  cuillerce  de  verjus  , faites  cuire  à 
petit  feu  , lorsque  votre  poularde  fléchit  sous  le  doigt  , 
passez  tour  le  court-bouillon  dans  un  tamis  ; faites-le 
réduire  sur  le  feu  au  point  d’une  sauce  ÿ seivez-la  sur 
la  poularde . 

Pojlardi  à la  bechamd. 

Ordinairement  l’on  prend  une  poularde  coite  à la 
broche  que  l’on  a deservie  de  la  table  , vous  la  coupez 
par  membres,  ou  pour  le  mieux  , quand  la  poularde  est 
presqu’cnticre  & forte  , vous  levez  toute  la  chair  que 
vous  coupez  par  filets , mettez  dans  une  casserole  une 
chopinc  de  crème  ou  un  deml-setier  de  lait  ; quand  elle 
bout,  mettez-Y  gros  comme  la  moitié  d’un  oenf  de  bon 
beurre  manié  d’une  pûnccc  de  farine  , avec  du  sel,  du 
poivre,  deux  cchalottes,  une  demi  gousse  d’ail,  persil  , 
ciboule  , faites  bouillir  à petit  feu  une  demie-heure  ; 
quand  elle  est  réduite  au  point  d’une  sauce  , passez-li 
au  tamis  clair  , mettez  y l.i  poularde  pour  la  faire  chauf- 
fer sans  bouillir  , si  la  sauce  n’etoit  pas  tout  à-fait  lice  , 
vous  y mettrez  un  jaune  d’ crut  , faites  lier  sans  bouillir  , 
en  servant  deux  ou  trois  gouttes  de  vinaigre. 

Poularde  à la  Montmorency, 

Il  faut  piquer  le  dessus  de  la  poularde  , après  l’avoir 
flambée  & vuidée  , vous  la  remplissez  avec  dts  foies 
coupés  en  dès,  de  petit  lard  , de  petits  oeufs  , cousez 
la  poularde  pour  que  rien  ne  sorte  , faites-la  cuire 
comme  un  fricandeau  , & le  glacez  de  même. 

Poularde  tti année. 

Flambez  épluchez  & vu'dcz  une  poularde  j ensuite 
vous  la  coup  Z par  mcmbies  , & la  faites  mariner  & 
frire  de  la  même  fac^on  que  la  poitrine  de  veau  , p. 
88. 

Poularde  à la  sainte  Menekoult, 

Il  faut  préparer  un^’  poulaide  & la  fairt  cuire  de  la 
même  façon  que  les  poulets  à la  sainte  Meochoult  que 
vous  u'ouverez  Cl  devant , page  iu6. 
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Foularce  au  blanc  tnancer. 

Faites  bouillir  dans  une  casserole  une  chopine  de  bon 
lait  avec  thym  , laurier  , basilic,  coriandre  , jus<]u’à  ce 
qu’il  soit  réduit  à la  moitié  , passcz-lc  au  tamis  Sc  y 
mettez  une  poignée  de  mie  de  pain  , rcmetrcz-le  sur 
le  feu  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  bu  le  lait  > ôtcz-le  du 
feu  &L  y mettez  im  quarteron  de  panne  coupée  en  petits 
morceaux,  une  douzaine  d’amandes  douces  pilées  tiès- 
fin  , sel  , muscade  râpée  , cinq  jaunes  d’œufs  cti  s , 
mettez  le  tour  dans  le  corps  de  la  poularde  qui  doit  être 
flambe'e  , vuidée  & bien  cpluctce  ; couscz-la  pour  que 
lien  ne  sotte  , & la  faites  cuire  entre  les  bardçs  de  lard  , 
mouillez  avec  du  lait,  assaisennez  de  sel,  un  peu  de 
coriandre  i quand  elle  est  cuite  et  bien  essuyée  de 
sa  graisse  , servez  avec  une  sauce  à la  reine, 
ïoulard€  en  canelon, 

"Vous  la  désossez  à forfait  après  l’avoir  coupée  par  la 
moitié  , mettez  sur  chaque  moitié  une  bonne  farce  de 
volaille . roulez-les  ensuite  Se  rouvrez  le  dessus  d’une 
barde  de  lard,  6cclcz&'  faites  cuire  une  heure  avec 
un  demi- verte  de  vin  blanc  , bon  bouillon  , un  bou- 
quet garni  , sel  , poivre  ; la  cuisson  faite  , passez  la 
sauce  au  tamis  > dégraissez-là  &:  y mettez  dcax  cuil- 
lerées de  coulis  , faites  réduire  sur  le  feu  au  point 
d’une  sauce  , ôtez  les  bardes  de  larJ  & ficelle.  Servez 
lasauccsur  les  cannelons  de  poularde. 

Poularde  à la  crime 

. E'ic  ne  se  fait  ordinairement  que  quand  on  a une 
poularde  cuite  à la  broche  , & que  l'on  a desservie 
entière  de  la  table  , vous  en  prenez  la  chair  de  l’esto- 
mac que  vous  hachez  tcts-fin  , 5c  la  mettez  avec  une 
bonne  poignée  de  mie  de  pain  boiiillle  suc  le  feu  , 
avec  une  chopine  de  l’ait  réduite  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
«paisse  refroidie  , mettez-y  aussi  près  d’une  demi- 
livre  de  graisse  de  bœuf  , persil  , ciboule  , champi- 
gnons , le  tout  haché  , sel  , poivre  , cinq  jaunes  d’œufs , 
mettez  cf.ttc  farce  dans  le  corps  de  la  poularde  , & à 
la  pilacc  de  l’estomac  , unissez-lc  dessus  avec  un  cou- 
teau trempé  dans  l’ai.f  battu  , panez  de  mie  de  paiu  , 
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mettez  la  po.ilarde  dans  une  toiuticrc  sur  des  barde* 
de  lard  , couvrez  avec  du  papier  S:  faites  cuire  des  ous 
uii  couvercle  de  cour,  ière  , vous  la  servirez  après  avec 
un  laiice  piejuante  que  vous  trouverez  la  première 
dans  l’aicicle  des  sauces. 

Po’iLxrdetn  croistiJe. 

Il  faut  la  flimber  , vuldcc  , trousser  les  pâtes  dans  le 
corps  & la  larder  en  travers  avec  de  ^ros  lardons  de 
petit  lard  bien  cntve-lardé  , faites-là  cuire  avec  un  peu 
de  bon  bouillon  , sel  , poivre  , un  bouquet  ; quand 
elle  ser.i  cuite  , vous  ferez  attacher  route  la  sauce  au- 
tour Si  la  mettez  refroidir  ; mettez  dans  une  caserole 
un  bon  morceau  de  beurre  manié  d’une  demi  cuillerée 
à bouche  de  farine  , mouillez  avec  un  peu  de  lait,  sel 
poivre  , faites  lier  cette  sauce  , qu'elle  soit  bien 
épaisse  -,  mettez-U  par-tout  sur  la  poularde  , & y mettez 
à mesure  de  la  mie  de  pain  jusqu’à  ce  que  cela  forme 
une  cioiitc  , faitcs-lù  colorer  dessous  un  couvercle  de 
tourtière  ; servez  avec  une  sauce  piquante  , comme 
la  première  sau.e  que  vous  trouverez  à l’atticlc  des 
sauces. 

Poihrilf.  accompagnée. 

Il  faut  ôter  l’os  du  briquet  de  l’estomac  , après  avoir 
v iidez  la  poularde  , vous  1. a remplissez  avec  un  ragoût 
mêlé  comme  celui  que  vous,  trouverez  à l’arciclc  des 
ragoûts  , faites  cu're  la  poularde  à la  broche  envelop- 
pée de  lard  et  de  p.aplcr  » servez  avec  une  bonne  sauce 
comme  celle  à l’espagnole  ou  à la  lultaue.  V.  l’aiticlc 
des  sauces. 

PouIarJe  an  sany 

Mettez  dans  une  casserole  du  persil  , ciboule  , 
champignons  ,le  tout  haché  , et  un  petit  morceau  de 
beurre,  passcz-les  sur  le  feu , & y mettez  ensuite  un 
bon  dcml-seticr  de  sarg  de  cochon  , avec  quatre  jaunes 
d’oeuf» , un  quarteron  de  panne  hachée  , une  petite  pin- 
cée de  coriandre  pücc  , sel,  gros  poivre  , faites  lier  le 
tour  ensemble  sur  le  feu  sans  laisser  bouillir  , ayez  soin 
de  bien  remuer  ; quand  il  sera  froid  vous  le  mettrez 
dans  le  corps  d’une  poularde  que  vous  ferez  cuire  à la 
broche  enveloppée  da  lard  & de  papier  , & hservirez 
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avec  une  sauce  piquante  que  vous  trouverez,  la  première 

à l’?u  ticic  des  sauces. 

J'cul^riU  à la  chi::. 

La  chia  est  une  csp'cc  de  cornichon  qui  nous  vient 
des  Indes,  vous  ia  coupez  par  tranches  &:  la  Cires 
ireirpcr  un  quart  d’heure  dans  l’eau  presque  bouillante  , 
ensuite  cgcutez-là  & la  mettez  dans  une  sauce  au  cou  • 
lis  pont  la  servir  sur  une  poularde  cuite  à la  broche. 

1 ouUrdt  en  filets. 

Vous  prenez  de  celle  que  l’on  a deservie  de  dessus  la 
table  qne  vous  coupez  en  filets  , &l  les  mettez  chaufict 
dans  une  bonne  faiicc  liée  aureux  ou  au  blanc  comme 
à la  bcchamcl  , ou  à la  fauce  à la  teine  que  vous  trou- 
verez à l article  des  fauces. 

Jje  la  poule  de  Caux  o i du  coq  l’ier^e. 
f Ils  fervent  ordinairement  pour  d’exccÜens  plats  de 
rôts  , vous  les  piquez  faites  cuire  à la  broche  . 


-DU  CANARD,  CANETON,  OIE  ET  OISON. 

T iE  caneton  de  Rouen  fc  fert  aussi  cuit  à la  broche 
pour  un  plat  de  rôt  ; si  vous  voulez  le  fervir  pour 
entrée  , mettez-lc  à différentes  petites  fauces  , faites- 
le  toujours  cuire  à la  broche. 

£e  canard  ^ caneton  , oie  & oifon  s'accommodent 
tous  de  la  même  façon,  on  les  fait  cuire  dans  une  bon- 
ne braise  avec  bouillon  , Tel  , poivre  , uU  bouquet  gar- 
ni de  toutes  fortes  de  finc.s  herbes. 

Quand  ils  font  cuits  , vous  les  fervez  avec  un 
ragoû-t  de  concombres  ou  un  racoût  de  pois  j 
vous  pouvez  aulfi  les  servir  avec  diticrentcs  fauces. 

Canard  farci, 

Flambcz-le  & vuidez-lc  par  la  poche  , & le  défor- 
fez  entièrement  fans  lui  percer  la  peau. 

Vous  commencez  à le  défolfer  par  la  poche,  & le 
renverfez  à mesure  que  vous  ôtea  les  os  , vous  le 
rcmpllirez  après  à anoitié  avec  une  farce  de  volaille  ou 
de  godiveau  , si  vcusn’cn  avec  point  d’autre. 

Cette  farcy  de  godiveau  sc  fait  eu  prenant  gros  comme 

un 


B 0 U R G E O I s s.  14  $ 

un  auf  de  rouelle  de  veau  , deux  fois  autant  de  gialirc 
de  hœjf  que  vous  hachez  eiifcmhle  , mcttcz*y  avec  , 
pcriil , ciboule,  champignons,  le  tout  haché,  deux 
ceufà  crus,  fel  , peivre  , un  demi-feticr  de  crème  , mê- 
lez bien  le  tout  enfemble  et  le  mettez  dans  le  corpsdu 
canard  , ficelcz-le  pour  que  rien  ne  force  , & le  faites 
cuire  à la  braife  , comme  la  langue  de  beruf,  pag.  *9, 

Quand  il  eft  cuit,  elTuycz-lc  de  fa  grailfe  , & le  fer- 
v:z  avec  une  bonne  fauce  ou  un  ragoût  de  marrons: 
faites  cuire  des  marrons  avec  un  demi-ferier  de  vin 
blanc , un  peu  de  coulis  , une  pincée  de  fel , &;  fer* 
vez  comme  vous  le  jugerez  k propos. 

Canard  en  nauckepoC. 

Flambez  & vuidez-le  5c  le  coupez  en  quatre  , faites- 
le  cuire  dans  une  petite  marmite  , avec  des  navets  , uh 
quart  de  choux  , panais  , carottes , oignons , le  tout 
coupé  et  tourné  proprement  ; laites  blanchir  le  tout 
un  demi-quatt  d’heure  , 6c  Je  mettez  enfuite  dans  la 
petite  marmite  avec  de  bon  bouillon,  un  morceau 
de  périt  lard  coupé  en  tranches  tenant  à la  couenne 
& ficelé  , un  bouquet  garni  , peu  de  fel. 

Quand  le  tout  cfl  cuit  , vous  dicllez  le  canard  dans 
une  terrine  à fervir  fur  table,  vous  mettez  tous  les  lé- 
gumes autour  } dégraiflczle  bouillon  de  la  petite  mar- 
mite , où  ont  cuit  vol  légumes  , mettez  y un  peu  de 
Coulis  ,*  Sc  fervez  à courte  fauce  fur  les  légumes  & 
canard  ; ayez  foin  de  goûter  votre  fauce  aBparfcvant 
fi  elle  eft  de  bon  goût. 

Canard  de  plu  fleurs  façons. 

Vou^  faites  aufli  des  canardj  en  globe , à la-Brutellcs* 
des  oies  a la  broche  , farcies  de  faucilles  & de  marrons. 

Il  faut  faire  griller  des  faucilles  3c  cuire  des  mar- 
loos  avant  que  de  les  mettre  dans  le  corps. 

Canari  aux  navets. 

Prenez  un  canard  que  voui  flambez , vuidex  & trouftez 
les  pâtes  en  dedans  > après  qu’il  eft  bien  épluché,  vous 
mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  calTerolc  avec  une 
cuillerée  de  farine,  faitcs-la  roulTir  de  belle  couleur  & 
mouillez  avec  du  bouillon  i vous  y mettre?  enfuite  le 
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canard  avec  un  bouquet  garni , un  peu  de  Tel  , gros  poi- 
vre i vous  avez  des  navets  coupés  proprement , que  vous 
faites  cuire  avec  le  canard  ; s’ils  font  durs  , vous  les 
mettrez  en  meme  temsi  s’ils  ne  le  font  pas,  vous  les 
mettrez  à la  moitié  de  la  cuillon  du  canard.  Quand  votre 
ragoût  cft  bien  cuit  & bien  dcgraillé  , mettezun  filet  de 
vinaigre  ; fervez  à courte  fauce.  VoUà  la  façon  de  faire 
le  canard  aux  navets  , à labourgeoife.  l ’autre  façon  elt  de 
faire  cuire  le  canard  à part  dans  une  braife  blanche  , & 
les  navets,  de  les  tourner  en  amandes,  les  faire  blanchir 
6c  cuire  avec  bouillon  , jus  de  veau  & de  couds  i quand 
votre  ragoût  eft  fait , vous  le  fetvez  fur  le  canard. 

Canard  au  père  Douillet, 

Flambez  un  canard  & l’épluchez  bien  , vuidcz-le  Sc 
trouffez  les  pattes  dans  une  calVerole  jufte  à fa  grandeur  , 
avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule  , une  goufie  d'ail, 
deux  clous  de  girofle  , thym  , laurier  , bafilic  ,unc  bonne 
pincée  de  coriandre  , tranches  d’oignons  , une  carotte, 
un  panais  , un  morceau  de  beurre  , deux  verres  de 
bouillon , un  verre  de  vin  blanc  ; faites  cuire  à petit 
feu  , lorfque  le  canard  fléchit  fous  le  doigt  , vous  palfez 
la  fauce  au  tamis  & la  dégtaiifez  , faites-la  reduire  fur 
le  feu  au  point  d’une  fauce.  Servez  dellous  le  canard. 

Vous  pouvez  encore  le  fervlr  de  la  même  façon  , en 
le  coupant  en  quatre  avant  que  de  le  faire  cuire. 

Canard  en  globe. 

Comme  le  dindon  en  balon  , ci-devant , page  130. 

Canard  ù la  Bruxelles. 

Il  faut  le  flamber  & vulder  , mettez  dans  le  corps  un 
falplconfait  de  cette  façon  : coup  z en  des  un  risde  veau 
avec  de  petit  lard  bien  entrelardé, maniez  le  tout  enfulte 
avec  perfil , ciboule  . champignons,  deux  échalotes  , le 
tout  haché,  peu  de  fel , gros  poivre;  coufez  le  canard 
pour  que  rien  ne  forte  6c.  le  mettez  cuire  avec  une  bpdc 
de  lard  fur  l’eftomac  , un  verre  de  vin  blanc  , autant  de 
bouillon  , deux  oignons , une  carotte  , la  moitié  d’un 
panais  , un  bouquet  garni  : quand  il  cl\  cuit  , palfez  la 
fauce  au  tamis , dcgrailUz-la , meitcz-y  un  peu  de  coulis 
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pour  la  lier,  faites-la  réduire  au  poinc  d’une  faucc. 
Servez  fur  le  canard. 

Canard  en  daube. 

Comme  l’oie  à la  daube , ci-après , page  14?.’ 

Canard  en  chaujfun. 

Vous  le  déro{rcz&  farcillez  comme  le  canard  fa''cî  , 
page  144.  Enfuice  vous  le  faites  cuire  avec  un  verre  de 
vin  blanc  8c  autant  de  bouillon,  un  bouquet  garni , fel, 
gros  poivre  : lorfqu’il  ell  cuit,  pallcz  la  fauce  au  tamis, 
d>.graiirez-la  8c  y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier, 
faites  réduire  au  point  d’une  fauce.  Servez  fur  le  canard. 

Canard  à la  Bê.irnoife, 

Faites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon , un  demi- 
verre  de  vin  blanc , un  bouquet  de  persil , ciboule  , 
thym  , laurier , bafilic  , deux  clous  de  girofle  , mettez 
dans  une  callerole  sept  ou  huit  gros  oignons  coupés  en 
tranches  avec  un  morceau  de  beurre  , pallez-les  fur  le 
feu  en  les  retournant  fouvent  jufqu’à  ce  qu’ils  foienc 
colorés,  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez 
avec  la  cuifbn  du  canard  , faites  cuire  les  oignons  8c 
réduire  à courte  fauce  , dégraifl’ez-la  & y ajoutez  un 
filet  de  .vinaigre.  Servez  fur  le  canard. 

Canard  à C Iialienne, 

Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi-fetler  de  vin 
blanc  , autant  de  bouillon  , fel , gros  poivre  j mettez 
dans  une  callerole  deux  cuillerées  à bouche  d’huile  , 
perfil,  Ciboule  , champignons , une  gouHe  d’ail , le  roue 
haché  ; pallez-les  furie  feu,  mertez-y  une  pmcce  de 
farine  , mouillez  avec  la  c rillbn  du  canard  qui  doit  être 
dégraiilée  8c  palTce  au  tamis,  faites  lédulre  au  point 
d’une  fauce  i dégraiilez  & fervez  fur  le  canard. 

Canard  à la  purée  verte. 

Faites  cuire  un  demi-litron  de  poisfccs  avec  un  peu 
de  bouillon,  un  peu  de  perfil  & queues  de  ciboule  * 
enfuice  vous  les  palfez  en  purée  fort  ^pallfe  > fi  ce  font 
des  pois  verts,  il  en  faut  un  litron,  8c  il  ne  faut  niperfil, 
ni  ciboule  j faites  cuire  un  canard  avec  du  bouillon,  fel , 
poivre,  un  bouquet  de  perfil,  ciboule  thym  , laurier  , 

G % 


LA  CUISINIERE 
b;isilic  , une  dcRiie-gousse  d’ail , deux  clous  de  giro- 
fle ^ quand  il  efl:  coit,  passez  la  fauce  dans  un  tamis 
pour  la  mettre  daas  la  purée  pour  lui  donner  du  corps, 
faites  réduire  la  purée  jusqu^à  ce  qu’elle  ne  soit  ni  trop 
claire  ni  trop  épaisse  i servez  le  canard.  Kn  faisant 
cuire  votre  canard  vous  y pouvez  mettre  un  morceau 
<ir  petit  lard  coupé  en  tranches  tenmt  à la  couenne, 

vous  le  fervez  autou"  du  c?.nard.  Toutes  sortes  d’en- 
rrecs  à la  put^e  verte  fefent  de  même. 

Caneton  aux  otis 

Ayez  un  on  deux  canetons  échaudés  ic  vu'dés,  tronf- 
h Z les  parcs  de  façon  qu’il  n’y  ait  que  les  griffes  qui 
p.aroi/lent  , f'aiies-ks  blanchir  un  moment  à l’ean  bonil- 
j.anie  i faites  un  petit  roux  avec  deux  pincées  de  farine 
Av  un  morceau  de  beurre  , mouillez  avec  du  bouillon  , 
mettez-y  les  canetons  avec  un  litron  de  petits  pois  , 
lin  bouquet  de  perfil  , ciboule  > faites  bouiliir  à petit 
fou  jusan’é  ce  que  les  canetons  «oient  cuits  , un  mo- 
ment avant  que  de  fervir  vous  y mettrez  un  peu  de  fcl, 
Servez  a courte  fauce. 

Les  oignons  (c  préparent  de  la  même  façon. 

Oie  farcie  a la  broche 

Prenez  des  marrons  ou  de  grofles  châtaigues,  ce  que 
vous  jugerez  à prspos  , ôtez-en  la  première  peau  âc 
les  mettez  fur  le  feu  dans  une  poêle  percée  , les 
remuez  jusqu’à  ce  que  vous  puiffiez  ôter  la  seconde  > 
gaidcz  Us  plus  beaux  pour  faire  un  ragoût  ; ê vous  n’a- 
vez peint  de  poêle  percée  , mettez  les  maarons  dans  de 
l’cau  bouillante  en  les  faifant  bouillir  jufqu’à  ce  que 
vous  puillitz  ôter  la  féconde  peau,  mettez  à part  ceux 
que  vous  deffinez 'pour  le  ragoût  ; les  antres  vous  les 
hachez  dans  une  cafTerole  avec  la  chair  de  quatre  «u 
c'.r.o  f.iuÜices  , le  foie  de  l’oie  hache  , deux  cuillerées 
de  fain-doux  ou  un  boa  morceau  de  beurre  , une  écha- 
lote /une  pointe  d’ail  , perlil  , ciboule  ,1e  tout  haché, 
passez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  pendant  un  quart 
d’henre  , laillez  refroidir  i vous  avez  une  oie  jeune  âc 
tendre  i après  l’avoir  vuidcc  , flamber  & épluchée  , 
mettez-lui  cette  farce  dans  le  corps  •,  cousez  pour  que 
rien  ne  sone  , faites  cuire  à la  broche  5<,la  fervez  avec 
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un  ragoût  de  marrons  cu/aine  celui  ejue  voustrouverei 
à l’article  des  raf-oûts. 

éJ 

Oie  à la  monta  de. 

/.rezune  oie  Juime  &:  tendre  eue  vous  Aambez  , 
tj  luchez  Si  vaidez  i prt:ncz-en  le  foie  , ejue  voug 
hachez  après  avoir  ôté  l'amer  , 6c  le  mêlez  avec  , deux 
échalotes,  perfil  , ciboule,  le  tout  hache  , une  teulllc 
de  laurier  , thym  , bafillc  haché  comme  en  poudre  , un 
bon  morceau  de  beurre  , fcl,  gros  poivre  , farciirrz-eu 
l'oie  & la  cousez  ^ faites-la  cuire  à la  broche  en  l'ar- 
rosant de  temps  en  temps  avec  un  peu  de  beurre  ; ik 
à mesure  que  vous  arrosez,  vous  tenez  un  plat  dedous 
pour  ne  point  perdre  ce  qui  en  tombe  ; lorsque  l’oie 
c(l  prerque  cuit,  mêlez  une  cuilleree  de  moutarde  daris 
le  beuire  qui  vous  a servi  à arrofer  ^ remertez-le  sur 
l’oie  & pannez  à mesure  jufrn’à  ce  que  tout  le  d.  (Tus 
de  l’oie  soit  bien  couvert  de  mie  de  pain;  rachevez  de 
cuire  jufqu’i  ce  qu’il  soit  d’une  belle  couleur  doree  ; 
fervez  avec  une  iauce  faite  de  cette  façon  : mettez 
(1  ans  une  caflerole  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  d® 
beurre  ma.nié  de  ^eux  pincées  de  farine , une  bonne 
cuillerée  de  moutarde  , plein  une  cuillère  à cale  de  vi- 
naigre , un  petit  verre  de  jus  ou  de  bouillon  , 
Tel  , gros  poivre,  faites  lier  sur  le  feu  ; fervez  deflbus 
l’oie. 

Oie  à la  daube. 

Ordina'rcmcut  l’on  prend  une  oie  qui  n’est  poiur 
assez  tendre  pour  mettre  à la  broche  , vuidez-îa  ik  I'.ji 
ttocss'.’z  les  parcs  dans  le  corps,  ensuite  vous  la  f’aice.s 
refaire  sur  le  feu  & l’cphichez  ; lardez-la  par-tout  avec 
des  lardons  de  I ird  îiraifonné  & manié  avec  pcrfil , ci- 
’noule  , deux  échalotes  , une  dcrai-gouile  d’ail  , le 
tout  haché  , une  feuille  de  laurier  , thym  , bafîlic  liac  lif 
comme  en  poudre  , Ici  , gros  poivre  , un  peu  d.  nms- 
cade  râpée , après  avoir  larde  l’oie  vous  la  ficelez  & la 
mettez  dans  une  marmite  j iste  à sa  grandeur  ,.vcc 
deux  verres  d’eau,  autant  de  vin  blanc,  te  un  demi- verre 
d’ecu-de  vie  , encore  un  peu  de  ùl , gros  poivre  , 
bouchez  bien  la  marmite  , Sc  faites  cuire  à très-petit 
feu  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; la  c iisson  faite  &: 
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la  faucc  trcs-courtr  pour  qu’clic  puifFe  fc  mettre  engelce, 
.dreifcz  h daube  dans  son  plat;  quand  elle  sera  presque 
froide  , mettez  la  sauce  par-dessus  , et  ne  servez  que 
quand  elle  sera  tout-à-falt  en  geiée  pour  entremets  froid. 
jOes  ailes  & cuisses  d'de  , comment  les  acLommoaer. 

Pour  faire  des  ailes  Si  culiles  d’oie  de  façon  qu’elles 
se  conservent  long-temps  , vous  prenez  la  quantité 
d’oies  que  vous  jugez  d propos  , vous  les  darnbez  , vui- 
dez  & les  mettez  à la  broc;  e pour  ne  les  faire  cuire  que 
jusqu’aux  trois  quarts  > ayez  foin  de  mettre  à part  la 
graille  qu’elles  rendront  en  cuisant:  laissez  refroidir  les 
oies  , Si  les  coupez  en  quatre  en  levant  les  crâlles  Si. 
faisant  tenir  l’estomac  avec  les  ailes  , arrangez-lcs  bien 
ferrées  dans  un  pot  de  grailfe  en  mettant  entre  chaque 
lit  trois  ou  quatre  feuilles  des  laurier  8c  du  fel,  faites 
fondre  la  graille  d’oie  que  vous  avez  mife  à part  avec 
beaucoup  de  sain-doux  > il  faut  qu’il  y en  ait  allez  pour 
<}ue  les  ailes  & les  cuifles  en  soient  couvertes  i mettez- 
la  dans  le  pot  8t  ne  le  couvrez  avec  un  parchemin  que 
vingt  quatre  heures  après  que  le  tout  sera  bienhoidi 
il  faut  Its  conserver  dans  un  endroit  sec  ; ordi-'aire- 
ment  elles  ne  se  préparent  de  cette  façon  que  dans  les 
endroits  où  clics  sont  à bon  marche  , principalement 
en  Gnfeogne  d’où  il  en  vient  le  plus  .à  Paris  ; lo  fque 
vous  voulez  vous  en  servir  , vo  .s  les  tivz  du  pot 
de  leur  orailfe  à mesure  que  tous  en  avez  besoin  , la- 
vez-lcs  à l’eau  chaude  avant  que  d’en  faire  l’i  sage  que 
vous  voulez. 

Elles  fc  mettent  cuire  dans  une  petite  brailfe  pour 
les  fervir  avec  différentes  (aucas  8c  ragoûts  ; l’on  en 
lert  sur  le  gril  après  les  avoir  pannees  & grillées  avec 
une  sauce  claire  à la  ravigote  , ou  une  rcmolade  que 
vous  trouverez  àl’ article  des  sauces. 

Vous  pouvez  encore,  étant  cultes  à U braiffe  , les 
servir  avec  une  fauce  à la  moutarde  faites  de  cet  c 
façon:  vous  mettez  dans  une  caflerolc  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine  , une  cuil- 
lerée de  moutarde  , deux  échalotes  hachées  , une  pe- 
tite pointe  d’ail , fel , gros  polvic  , le  tout  dclryé  avec 
un  peu  de  bouillon  j faites  lier  sur  le  feu  ; fervez  sur 
les  CHidcs  oa  ailes. 
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Elles  fei-vcnt  aussi  à Faire  des  hauchepots  et  à garnir 
des  potages. 

Des  poules  d’eau. 

Les  potiles  d’eau  son:  des  oiseaux  aquatiques  , üj’ 
en  a de  plusieurs  especes  etdc  différentes  grosseurs, 
les  unes  ont  Jes  pieds  verdâtres  , d’autres  , couleur  de 
rose  ou  rouge  , elles  se  préparent  toutes  de  la  même 
façon  que  les  canards. 


DES  P I G E O N S C A U C H O I S, 

DE  VOLIBRE  ET  BiSETS. 

Les  gros  pigeons  cauchois  , quand  ils  sont  blancs  , 
gros  et  tendres  , servent  à faire  des  plats  do  rôts , 
vous  les  serve^  bardes  ou  piqués,  suivant  le  goût  du 
maître;  vous  en  faites  antsi  beaucoup  d’entrées  diffé- 
rentes, comme  en  fricassée  et  aux  pois. 

Vous  les  echaudez  et  vuidez  , et  coupez  en  quatre  , 
mettez-lcs  dans  une  casserole  avec  un  litron  de  pois 
fins , mettez  un  litron  pour  quatre  pigeons  ; un  mor- 
ceau de  bon  beurre,  un  bouquet,  passez -les  sur  le 
feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine  , et  mouillez  avec 
du  bouillon  et  un  peu  de  jus. 

Quand  ils  sont  cuits  mettez-y  une  cuillerée  de  coulis  , 
un  peu  de  sucre  gros  comme  une  roissette  , et  du  sel  fin. 

Si  vous  n’avez  ni  jus  ni  coulis,  mettez-yune  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  un  peu  de  bouillon. 

Vous  les  mettez  aussi  coupés  en  quatre  , en  fricas- 
sée de  poulets. 

Vour  les  mettez  aussi  au  roux  comme  la  poitrine 
de  veau  , page  88. 

Vous  lesservez  aussi  en  fiicandean  , à la  crapaudine; 
vous  les  faites  refaire  sur  le  feu  après  les  avoir  vuidés  ; 
coupez-les  en  deux  et  les  accommodez  après  comme  le 
carré  de  mouton  sur  le  gril  et  le  servez  de  même  f 

P-  -18. 

Gros  pigeons  de  plusieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  diversifier  de  plusieurs  façons,  fal- 
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les-les  cuire  fîans  une  brakc  comme  Inlca'.gue  cîe  boeuf. 

QaanJ  ils  sont  cuits , drcssez-les  dsns  lé  plat  que 
vous  devez  servir;  mettez  autour  des  choux-fleurs  emts 
dans  un  blanc , et  servez  par-dessus  une  sauce  nu  beurre. 

Une  autrefois  vous  meuvez  un  ragr-ût  de  concom- 
bres, et  de  petis  oignons  , ou  de  montans  de  CÀides 
comme  vous  le  jugerez  à propos. 


Des  petits  pistons  de  voVtere, 


Ils  se  Servent  poar  plats  de  rôts  , faites-les  cuire  à la 
broche  enveloppés  de  lard,  et  de  feuilles  de  vignes 
dans  le  rems. 

J Is  servent  aussi  à faire  d'^s  entrées  de  bcaueoup  de 
façons. 

Si  vous  voulez  les  servir  en  entrées  de  br*che  , vous 
les  flnmijez  et  vuidex  > h»che-/.  leur  foie  avec  un  peu  de 
J<ard  et  très  peu  de  sel  , remettez  dans  le  coips  le  foie 
avec  le  lard  , faites-les  cuire  à la  broche  enveloppés  de 
lard  et  de  papier. 

Quand  ils  sont  cuits  , vous  les  servez  avec  différentes 
sauces  ou  diflerens  ragoûts. 

Comme 

.Sauce  à l’écha’ote.  Sauce  aux  petits  oeufs. 

Sîuce  à la  ravigote.  Sauce  à l’Iralicnne. 

Sauce  au  beurre. 


En  ragoûts  vous  en  metcei 


Aux  morilles.  Aux  petits  pois. 

Aux  mousserons.  Aux  monrans  de  cardes. 

Aux  truffes.  Aux  laitues  farcies. 

Aux  pointes  d’asperges . 

Pistons  à la  hov?'>^eoise 

Vous  les  échaudez  , vuidez  et  troussez  les  pares  en 
dedans,  faites-les  blanchir  un  moment  et  les  tetlréz  à 
!’eau  fraîche  , épluchcz-les  et  les  menez  dans  une  cas- 
serole avec  du  bouillon , un  bouquet  garni  de  toutes 
sortes  de  champignons,  deux  culs  d’artichaux  coup'^s 
en  quatre  et  cuits  à moitié  , sel , poivre. 

Quand  ils  sont  cuits  mettez-)'  un  peu  de  coulis  et 
serves  à courte  sauce. 
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Si  vous  n’avéz  point  de  coulis , meccez-y  une  Ibiso* 
de  trois  jaunes  d’tx  ufs , délayés  avec  du  bouillon  et  u* 
peu  de  persil  h*ché. 

C-jTnpots  de  pigeons.  , 

Avez  des  petits  pigeons  échaudés, les  pares  troussés 
dans  le  corps  , faites-les  blanchir  , ôtez  le  cou  et  les  ai- 
les , après  les  avoir  épluchés  Mettez  les  dans  une  cas'e- 
rôle  avec  deux  ou  trois  tiuftes  *1  vous  enava,  des 
champignons  , quelques  foies  de  volaille,  un  ris  de  veau 
blanchi  coupé  en  quatre  morceaux , un  bouquet  da 
pcisil,  ciboule  . une  gousse  d’ail  , deux  clous  de  gi- 
loiîe  , du  basilic  , un  morceau  de  bon  beurre  , paj- 
sez'lcs  sur  le  feu,  metcéz-y  une  bonne  pincée  de  farine, 
moalllcz  moitié  jus  et  moitié  betiillon  , un  verre  de  vit* 
blanc  , sel  , gros  poivre  , laissez  cuire  et  réduire  à 
courte  sauce  , ayez  soin  de  dégraisser  ; en  servant  u» 
jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre  blanc,  que  le  rouç 
soit  cuit  à propos  et  d’un  bon  sel. 

Pigeons  au  basilie 

prenez  des  petits  pigeons  que  vous  échaudez  après 
les  avoir  vuidés  & troullrz  les  p'ates  en  dedans , faites- 
Ics  cuire  dans  une  braiie  comme  la  langue  de  b’œuf, 
page  19  , en  mettant  un  peu  plus  de  bafilic  : quand 
ils  font  cuits,  rctirez-les  de  la  biaife  pour  les  mettre 
refroidir,  trempez-les  cnfultc  dans  deux  ceufs  battus 
comme  pour  une  omelette  , panuez-les  à mesure  avec 
de  la  mie  de  pain , faites-lcs  frire  & servez  garni  de 
perfil  frit. 

Des  pigeons  bifets 

Vous  les  servez  communément  en  frlcalTée  , ou  sur 
îc  gril. 

Quand  ils  sont  bien  en  chair,  on  peut  les  faire  cuire 
ila  broche  : ces  sortes  de  pigeons  ne  sont  bons  que 
pour  l’ordinaire  d’une  maison  , parce  que  l’on  ne  prend 
jas  garde  de  fi  près  pour  le  goût  Je  la  bonne  mine. 

Pigeons  à la  crapn-iJinc  1 saute  au  verjus. 

Prenez  de  bons  pigeons  dout  vo8s  troufierez  les 
pattes  en  dedans , s’ils  sont  gros  vous  les  couperez  eu 
deux  , fiûon  vous  ne  ferez  que  les  fendre  par  derrière 
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5c  les  applatircz  sans  beaucoup  caifer  les  os  , faitcs-les 
iriarinei'  avec  de  1 hjile  fine  , fe!  , gros  poivre,  pc:fil , 
ciboule  , champignons  , le  tout  haché  j faites-leur 
prendre  radàKonnemenr  le  plus  que  vous  pourrez  , 5c 
les  pannez  de  mie  de  pain  , mettcz-les  fut  le  gril  5c 
les  atrofez  du  reste  de  leur  marinade  : faltes-lcs  griller 
à petit  feu  , 5c  d’une  belle  couleur  dorée  ; quand  ils 
font  cuits  , vous  les  fervez  avec  une  fauce  faite  de  cette 
façon  > vous  mette/,  un  oignon  coupé  dans  un  mortier 
avec  du  verjus,  pilez  bien  le  tout  ensemble  , & faites- 
cn  sortir  le  plus  de  jus  que  vous  pourrez  , que  vous  met- 
tez avec  bouillon  , Cl  jgros  poivre  , faites  chauffer  & 
fervez  fous  les  pigeons.  Les  mêmes  pigeons  sc  fervent 
fans  verjus  en  mettant  une  autre  sauce  claire  , & un 
peu  piquante  > à la  place  d’huile  vous  pouvez  vous  ser- 
vir de  beurre  , faln  - doux  ou  bonne  graille  de 
pot, 

Pigeors  en  m:itelofte. 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne  grolfenr  , échau- 
dés & les  pâtes  rctroulfees  en  dedans  , pall'cz-lcs  dans 
une  callérolc  avec  un  peu  de  beurre  , une  dou/alne  de 
petits  oignons  blancs  que  vous  aurez  fait  cuire  un  demi* 
quart  d’heure  dans  de  l’eau  pour  les  éplucher;mettez  avec 
un  quarteron  de  petit  lard  bien  entre-larde  , coupé  eu 
tranches,  un  bouquet  garni  ; enfuite  vous  mettez  une 
pincée  de  farine  & mouillerez  moitié  bouillon  8c  moi- 
tié vin  blanc.  Quand  vos  pigeons  seront  cuits  & réduits 
à peu  de  fauce,  mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’oeufs  avec  un  peu  de  laiti  en  fervant  il  faut  mettre 
un  filet  de  verjus. 

Vous  pourrez  les  accommoder  de  la  même  façon 
que  les  pigeons  cauchois  8c  les  pigeons  de  vo- 
lière. 

Pigeons  en  rogmts  d’étrevijfes 

Ayez  trois  ou  quatre  moyens  pigeons  échaudés  que 
vous  faites  blanchir  après  les  avoir  vuldés  ; fendcz-les 
un  peu  sur  le  dos  pour  que  cela  leur  élargllle  un  peu 
l’eftomac  , 8c  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouil- 
lon de  un  vetre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  perfil  , 
ciboule  , «ne  goulTe  d’ail  ; deux  clous  de  gérofle , fcl  | 
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flc’aycr  la  pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  foit  ni  trop  claire  , 
ni  trop  épaiile  , c’est-à-dire  , qu’il  faut  qu’elle  file  en  la 
verfaut  de  la  cuillère. 

Figeons  en  surtout. 

Vous  faites  un  ragoût  c«mme  aux  pigeons  à la  bour- 
geoife  ; réduit  à courte  fauce  , mettez- le  refroidir  , 
enfuite  vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fetvir  qui 
doit  aller  au  feu  , rncitcz  dans  le  fond  une  bonne 
farce  de  viande,  arrangez  le  ragoût  de  pigeons  deluis; 
couvrez-Ie  enfuite  avec  de  la  mcine  farce  que  dellous  , 
de  façon  que  l’on  ne  vole  point  le  ragoût;  unlllez-le, 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’oeuf,  panez  avec  de 
la  mie  de  pain  ; faites  cuire  dclîous  un  couvercle  de 
tourtière  jufqu’à  ce  qu'il  foit  d’une  belle  couleur  do- 
rée , égoutez-en  la  graifle.  Servez  délias  une  bonne 
fauce  d'un  coulis  clair. 

Pigeons  en  timbale. 

Faites  un  ragoût  de  pigeons  , quand  il  eft  fini  de 
bon  goût  & froid  , mettez-le  en  timbale  comme  il  ell 
explique  ci-après  à l’article  des  parés.  ^ 

Pigeons  aux  tortues. 

Vous  coupez  la  tête  8c  les  pattes  à des  tortues  k 
les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc  , bouillon  , un  bou- 
quet garni  , enfuite  vous  les  ôtez  de  leurs  coquilles  , 
avec  loin  d’ôter  les  arrrers,  mettez  les  tortues  dans  un 
ragoût  de  pigeons  fini  de  bon  goût. 

Pigeons  en  tourte. 

Voyez  l'article  de  la  pâtiflerie. 

Pigeons' à la  poêle. 

Plumez  Sc  vuldez  de  petits  pigeons  , laificx-leur  les 
pattes  & les  faites  refaire  légctenient  fur  le  feu  , patfez- 
les  dans  une  callerole  avec  un  peu  de  bon  beurre  , per- 
fil , ciboule,  champignons , une  pointe  d'ail,  le  tout 
haché  , Ici  , gros  poivre  ; enluite  vous  les  mettez  avec 
tout  leur  anaifonnement  dans  u»e  autre  callerole  foncée 
de  tranches  de  veau,  que  vous  avez  fait  blanchir  un 
•inftant  à l’eau  bouillante  , mettez-y  un  demi  vcire  de 
vin  blane , couYicl-lcs  de  bardes  de  lard  k d’uuc 
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fvîuillc  He  papier  bhnc  , metrcz  un  couvercle  fur  la  caf- 
Lrolc  8c  les  faites  carre  à petit  feu  , (]a’i's  u*  fjiîent 
q-c  miji^Cwter  ; enfuirc  vous  dégriillcz  la  eu  lion  , 
mcrcf-z-y  un  peu  de  coulis  peur  la  lier.  Servez  furies 
pigeons. 

Pi  jeans  «n  hatclet. 

■\''ous  voes  fervez  d'an  ragoût  de  pîgecnsquc  l’on  a 
dclTctvi  de  la  table  , naettez  diins  le  ragoût  un  morceau 
de  beurre  , f.iites-les  chaufî'er,  de  po«r  le  mieux  mec- 
tez-y  deux  ou  trois  jaunes  d’a'uls , ensuite  vous  cmbio- 
chez  le  tout  dans  des  petits  featdîts  , faites  tenir  la 
faute  après  , panncz-lcs  & les  fcites  griller  de  belle 
couleur.  Servez  faais  faucc. 

Pigeons  en  crépini 

Avezeinq  petits  pigeons  éckaudcsîc  blanchis  un  ins- 
tant à l’eau  bouillante  , après  lc»r  avoir  trouilé  les  pattes 
dans  le  corps  , faites  les  cuire  une  demi-heure  avec 
un  peu  de  bouillon  , un  demi-veire  de  vin  blanc  , un 
bouqaet  de  perfil  , ciboule  , une  demi-goulTe  d’ail  , 
thym  , laurier  , baûlic  , deux  clous  de  gérofle  , Tel  , 
poivre  ; ccfaiîc  mctccz-lcs  iefr«idit  , faites  une  farce 
,avec  de  la  r»Rel.’c  de  vcaa  , gt  aille  de  boeuf,  mie  de 
pain  cclîcchée  avec  da  Ult  oo  de  la  crème  , perfil  , 
ciboule  , champignons  hachés , fcl , poivre  ■,  liez  de  trois 
f. aunes  d’erufs  & les  blancs  fouettés  , caveloppcz  cha- 
rac  pigi-ons  avec  une  farce  un  morceau  de  crépine  , 
enfuite  faites  tenir  la  crépine  avec  de  l’geuf  battu  , p».H- 
nez-les  pr.r-de;Tns  fie  les  mettez  prendre  couleur  def- 
Icus  un  couvercle  de  to«rtière  pendant  une  demi-heure 
à petit  feu  , pcai  qae  la  farce  ait  le  tems  de  cuire  , 
efluyez  les  de  lem  graiffe  , & les  fwvcz  avec  la  fance 
de  la  cuifon  des  pigeon*  que  vous  dégraillcz  , paflea 
au  tacDÎt  i ajoutez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier. 

?igeons  en  beignets. 

ScrvcT.  TOUS  de  ceux  que  l’on  a detfervîs  de  la  table  , 
coupez-lcs  pïir  moitié  & leur  faites  prendre  goût  dans 
an  all'aifonnciBÇnt , meitcx-lcs  refroidir  , cniuitc  vous 
les  trempez  dam  une  pâte  faite  avec  de  1*  farine  , vin 
blanc  , une  cui.lcréc  d'huile  5:  du  fcl,  fiucs-lcs  frire. 
Servez  garni  de  perfil  frit. 
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P/jrfOT.ç  i /j  danphin'. 

Ce  font  des  pigeons  ccbnudc<;  que  l'on  fait  CHÎre 
entre  des  bardes  de  hrd  , un  peu  de  bouille»  , une  tran- 
che de  citron  , un  bouquet  , 5c  voas  les  fervçr.  enfuite 
avec  des  ris  de  veau  glacés,  comme  les  fricandeaux'. 
Voyez  fricandeau  , page  fl. 
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H A P I T RE  IX. 

Du  gibier  en  général. 


)rs  coninrenons  , fous  le  nom  de  gibier  , les 
taifans  5c  faifandeaux  , les  canards  fdiuvagcs , appelles  oi- 
seaux de  ririere. 


Les  farcelles. 

Les  ronges. 

Les  albrans. 

Les  alouettes , apciées 
mauviettes. 

Les  bécaiT'’S. 

Les  bécaflincs. 

Les  bécots. 

1 es  cailles  8c  cailleteaux. 


Les  ortolan#. 

Les  ramiers  ramereaux. 
Les  perdreaux  rouges. 
Les  perdreaux  gris. 


Les  guinards. 


T es  lièvres 
Les  Levrauts. 


Les  merles. 

Les  grives. 

Les  gélinocîes. 

Les  pluviers. 

Les  rouges-gorges. 

Les  vanneaux. 

Du  gib  ier  à poil. 

T es  lapins. 

Les  lapereaux. 

De  l(i  venaison. 

.^OBS  le  nom  de  venaifon  ou  viande  nolie  , l’on  y 
comprend 

Le  chevreail.  Le  cerf. 

Le  daim.  Labiclie. 

T.c  faon.  Le  sanglier  &;  le  marca/ïin. 

Voici  la  façon  d’accommedor  toutes  fortes 
de  gibier  & venaifon. 

Des  faifiüs  , comment  les  servir. 

Les  falftins  fit  laifanàeaux  fe  fervent  «rdinalrement 
pour  rôt. 

Vous  les  vuidet  ic  piquez  , faites -les  calrc  à la  broy 
ckz  , 8c  les  fervez  de  belle  couleur. 


/ 
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VoJS  les  fcrvcz  aullî  en  cntrte  de  broche  , pour  lori 
vous  les  fait. s cuire  à la  broche  avec  une  petite  f?.rcc 
de  Icursfoies  , que  vous  faites  en  les  hachant  avec  lard 
râpé  , perfil  , ciboule  haches,  fet , gros  poivre  ; enve- 
loppei-les  de  bardes  de  lard  6c  de  papier  , les  ferrez 
avec  une  faace  à la  provençale  ou  autre  petite  faucc 
dans  le  goàr  nouveau. 

Vous  en  faites  auffi  de  pâtes  chauàa  Sc  froids,  oa  en 
terrine. 

Xej  canards  fauvages  , comment  les  fervir. 

Les  canards  fauvages  ou  oifeaux  de  riviere  , la  fe- 
melle cil  cftimcj  la  meilleure  , fc  fervent  ordinaire- 
ment pour  rôt  fans  ctr^  piqués  ni  b.irdcs  après  les  avoir 
flambes  3c  vuidés. 

Vous  en  faites  audi  des  entrées  étant  cuiis  à la  bro- 
che 3:  refroidis,  vous  en  ire^des  filets  que  vous  mcttci 
à dift'c  rentes  faucc  s , comme  au  jus  d’orange  , aux  an- 
chois Sc  capics  , en  lalmis  que  vous  trouverez  à l’ar- 
icle  des  alouettes. 

Des  railles  y sarcelles  j alhrans  ^ comment  les  accom- 

PI  il :r. 

Les  farcellcs  fe  font  audi  cuire  à la  broche  flambée* 
ic  vuidees  fans  être  piquées  ni  bardées  , & fe  fervent 
pour  rôts 

vSi  vous  voulez  les  mettre  en  entrée  , cnveloppcz*les 
de  papier  & les  fervez  arec  ragoût  d’olives. 

Aux  truffes.  Aux  navets. 

Ragoût  de  mencans  de  Ou  faucc  à la  rocambollc. 

cardons. 

Les  ro' ges  fc  fervent  orainaircment  pour  un  excel- 
lent plat  de  rôt  après  les  avoir  flambe*  & vuidés. 

Les  albrans  se  mangent  comme  les  farcellcs. 

u^huettes  Je  plufieurs  façons» 

Lfs  alouettes  fc  mettent  cuire  à la  broche,  piquées 
ou  bardées  moitié  l’un  #c  moitié  l’autre  , vous  ne  les 
viiidez  point  , & mettez  deffous  des  rôties  de  pain 
peur  recevoir  ce  qui  en  tombe 

Serve»  les  alouettes  fur  les  rôties  pour  un  plat  de 
rôr. 
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Elles  fe  mettent  aujji  de  plusieurs  façons  pour  enrrce. 
Elles  fe  mettent  en  tourte  , pour  lors  vous  les  vuldez  , 
ôtez-en  le  glgier , & It  rertee  mcrtex-le  avec  du  laid 
râpé  dans  le  fond  de  la  tourte  &:  mettez  deffus  les  alouet- 
tes , aptes  leur  avoir  ôic  l:  $ pattes  etc  la  tête  , & que 
vous  les  avez  palfces  sur  le  feu  dans  une  catlerolc  avec 
un  peu  de  bon  beurre  . pcrfil , ciboule  , champignons  , 
une  pointe  d’ail  , le  tout  haché,  & laillez  refroidir. 

Vous  finirez  la  tourte  , comme  il  fera  expliqué  à 
l’article  général  des  tourtes. 

ALiuettes  e : Juhnis  à Ij  bourgeoisé. 

Elles  fe  fervent  en  fnlmis  à la  bourgeoife  quand  elles 
font  cuires  à la  broche  ; ( vous  vous  fervez  de  cclleS 
que  '’on  adciiervies  delà  tablcl  vous  leur  ôtez  lestêtci 
Ôt  Ce  qu’elles  ont  dans  le  ( orps  i jetez  les  gigiers  , !c 
le  reste  ferve/.-vous-cn  avec  les  rôties , pilez  le  tout 
dans  un  mortier,  délayez  ce  que  vous  avez  pile  avec 
un  peu  de  bouillon  , paiicz  le  à I etamine  & alfaifoii- 
ne/  ce  petit  coulis  de  fcl  , gros  poivre  , un  peu  de  ro- 
cambole  écraCet-  , un  filet  de  verjus  , faites  chaufler  de- 
dans les  al  > etres  fans  qu'elles  boHillcnt  , ferv  z 
garni  dr  croûtons  frus. 

l'ouccs  (o.  tes  de  f.drnis  à la  l-ourgcoife  fe  font  de  la 
meme  façon  , en  prenntu  les  dé’nns  ou  les  carcalîes 
pouL  les  faire  piler. 

yHt-uittc!  en  ragoût. 

Ayez  me  donztlnc  : ’..loarttcs  que  vous  plumez  , 
flambez  & viiidez  , treuil  z les  pattes  pour  les  faire 
palier  dans  le  bec  e-omme  pour  rôt,  palicz  Icsdansunc 
caflcrcle  fur  le  feu  avec  mi  morceau  de  beurre  , nn 
bouquec  garni,  des  champignons  , un  ris  de  veau  , 
mettez  y une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  , du  bouillon  8c  du  jus  ce  qu’il 
en  faut  [-our  donner  couleur  ; faites  bouillir  8c  réduire 
au  [ oint  d’une  fauce  lice  , dcgraillcz  & allaifonncz  de 
fél , gros  poivre.  Ce  même  ragoût  étant  dclîcrvi  de  la 
table  fc  peut  mettre  en  caiffe  : vous  foncez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  une  bonne  farce  de  viande  , 
mettez  le  ragoût  deifas,  couvrez-lc  avec  de  la  même 
farce  > unilicz  avec  un  couteau  trempe  dans  de  l’oc^f  s 
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pa»r,(z  lie  ir.ie  de  pain;  faites  caire  de.Tous  un  coa  ;erc'e 
lie  tourttcrc  , enruiic  vous  égoutte  la  giaifî'e  Sc  mcif  z 
dans  le  foiiitce  faucc  d’au  jus  claii:. 


Des  mmùrt  & rarrereaiLX. 


Les  ramiers  Sc  laaicrcaux  font  une  cTpccc  de  pigeons 
fa'jvagcs  cjui  fc  fervent  pour  d’exccllens  plats  de  rôts. 

Vous  les  piaucE  & faites  cuire  de  belle  coulear  , 
vous  en  faites  a«fii  des  entrées  de  plufieurs  façons  ,^ous 
n’avex  au’*  confultcr  l'aniclc  des  pigeons. 

Des  perdreaux  f comment  les  dij'tinguer  des  perJrix, 

Les  perdreaux  gris  fc  connoifleni  d’avec  la  perdrix  , 
ouand  iis  ont  la  première  pluaic  de  l’aile  pointue  , le 
bec  »oIr  le  les  parcs  noires  , tous  ères  fûrs  cju’ils  font 
jeunes  ; pour  la  bonté  il  faut  diftinguer  la  fraîcheur  & 
le  bon  fumet. 

Les  perdreaux  rouges  fe  diftinguenr  c la  première 
plume  de  l’aile , il  faut  qu’elle  foit  pointue  & tant  folt 
peu  de  blanc  au  bout. 


Comment  accommoderles  perdresux  & perdrix. 

Les  perdreaux  fc  fervent  pour  rôts  , tous  les  pluraca  , 
vuidez  & piq«ci)  faitcs-lcs  cuire  de  belle  couleur. 

SivoHs  voulez  Icsfcrvir  pour  entrée  ; vous  les  flam- 
bez , vuidez  , te  faites  une  petite  farce  de  leers  foies 
avec  du  lard  râpé  , un  peu  de  ftl , perfil  & cibouks 
hachés , mettez  cette  farce  dans  le  corps»  cousez-le 
peut  sue  rien  ne  forte,  & leur  trouflez  ks  pattes  U. r 
l’efcomac  ; faites- les  refaire  dans  une  caiierole  fur  le 
feu  avec  un  peu  de  beurre  ; faites  les  cuire  à la  broche 
enveloppes  de  lard  & de  papier. 

Quaud  ils  fout  cuits  vous  Icsfcrvez  avec  telle  sauce 
& ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 

Ccnim:  : 


Rsr.oût  de  truffes. 


5auce  à la  carne. 

Sauce  à l’Espagnole. 

Sauce  aux  zeftes  d'orange. 

Sauce  à lak'ultanc.  Ragoût  au  fnlnicon. 

Vo’.ts  mettez  aulil  les  perdreaux  furie  gril  en  paplL 


Ragoût  de  montans. 
Ragoût  d’olives. 
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Des  vieilles  perdrix. 

Elles  se  font  toujours  cuire  à la  braise  , que  vous 
faites  comme  celle  la  langue  de  bœuf , page  ip  , en 
y ajoutant  du  vin  blanc. 

Quand  elles  sont  cuites,  vous  les-ractte2  en  terrine 
avec  un  coulis  de  lentilles  et  petit  lard.  Voyez  poitrine 
de  veau  au  choux  et  petit  lard  , faites-la  de  même  , 
mais  ne  faites  point  blanchir  vos  perdrix. 

Vous  les  servez  aussi  avec  un  ragoût  de  marrons  , un 
ragoût  d’olives,  de  truffes,  de  mentant  de  cardons 
d'Espagne. 

EU  s se  mettent  aussi  en  plté  chaud  et  froid,  cuites 
dans  le  pot  pour  garnir  le  milieu  d’un  potage. 

- Les  perdreaux  rouges  se  préparent  ecsc  servent  de  la 
même  façon  que  les  perdreaux  et  les  perdrix  grises. 

Des  bicasses  , bécassines  et  bécots. 

Ils  se  Servent  tous  cuits  à Is  broche  pour  rôts;  vous 
les  servez  piqués  ou  bardés  avec  feuilles  de  vigne  , vous 
ne  les  vuidrE  p®int , mettez  dessous  des  rôties  de  pain 
en  cuisant  pour  en  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez 
dessous  les  rôties. 

Vous  tn  fauts  aussi  des  salmis  quand  elles  sont  cuites 
et  refroidies  i voyez  ci-devant  alouettes  en  salmis  à la 
bourgeoise. 

Si  vous  en  voulez  faire  avec  des  entrées  , pour  lors 
quand  clics  sont  plumées  et  flambées  , vous  les  fendez 
par  dei  ricre  pour  les  vûider , vous  vous  servez  de  tour 
hors  du  gigier  j hachez  le  reste  et  le  mêlez  avec  du 
lard  rapc,  ou  un  morceau  de  beurre  , persil , ciboule 
hachés;  un  peu  de  sel;  mettez  cette  farce  dans  leur 
corpi  et  coasez  l’ouverture , troassez  les  bécasses  ec 
les  faites  cuire  à la  broche  enveloppées  de  lard  et  de 
papier. 

Quand  elles  sont  cuites  , servez-)es  avec  sauce  ou 
riigoût  comme  aux  perdreaux. 

Les  bécassines  et  bécots  se  servent  de  meme. 

Vous  en  faites  aussi  des  tourtes  , pour  lor.i  vous  les 
Yuidez  et  faites  une  petite  farce  comme  ci  dessus  que 
vous  mettez  au  fond  de  la  tourte , et  finissez  comme  ü 
sera  expliqué  à l’article  des  tourtes. 
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LA  CUISINIERE 

l^ts  cailles  et  cailULcdux. 

Ils  SC  servent  cuirs  à la  broche  pour  rôts. 

Vous  les  plumez  , vuikx  , et  faites  refaire  fur  delà 
braife  , enveloppez  les  de  fedlles  de  vigne  et  bardez 
de  lard  > faices-lcscuirc  et  «ervez  de  belle  couleur. 

Si  vous  vuuic{  Its  mettre  en  e/:r.  ec  , faites-lcs  c«irc 
dans  une  braiîe  faite  avec  tranches  de  vcaH,  un  bouquet 
garni  , bardes  de  lard,  «n  peu  de  bon  beurre  , trr-s-pea 
de  sel , un.  dcini-vctre  de  bon  vin  blanc  , une  cuillerce 
de  bcuill  n i faites  les  cuite  à très-petit  fea. 

Quand  iis  sont  cuits,  ictircr-'«s  et  mettez  dans  leur 
cuisson  un  {cu  de  couds,  dégraissez  la  sauce  cepassez 
au  tamis»  goûtez  si  elle  esc  assaisonnée  de  bon  goût, 
servez  dessus  les  cailles  et  cailleteaux. 

En  faisant  c- ire  les  ca  lies  de  cette  façon , vous 
pouvez  ics  garnir  d’ecrt.  visses  ou  de  ris  de  veau,  que 
vous  laites  cuire  avec  les  cailles. 

CailLs  au  laurier. 

Ils  faut  les  flamber  et  viiider  , hachez  les  foies  que 
vous  iv.êUz  avec  persil,  ciboule,  un  morceau  de 
beurre  , sel , gros  poivre»  rcmeitvz-les  dans  le  corps  , 
et  Ici  i.àitcs  cu.ie  i la  broche  enveloppées  de  papier  , 
faites  bouillir  un  demi  quart  d’heure  dans  de  l’eau  quarte 
ou  c nq  feuilles  de  laurier  et  les  mettez  ensuite  faire 
dans  un  bouillon  , dans  une  sauce  de  coulis  de  veau. 
Servez  dessus  les  cailles. 

Cailles  aux  choux. 

Faites  les  cuire  comme  il  est  marqué  ci-apres  à l’ar- 
ticle des  choux,  à cette  différence  que  vous  ne  ferez 
point  blanchir  les  cailles. 

C ill  s en  g afin. 

I térez  fix  ou  sept  cailles  q.ic  vous  flambez  et  vuidez 
pass.z  les  dans  une  casserole  sur  le  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  , un  bou  '«erde  persil  , ciboule,  une  demi- 
gous>e  d’ail , deux  clous  de  girofle  , une  deml-feuillc 
de  laune»  , thym  , basilic,  des  champignons,  mettez-- 
y une  bonne  pincce  de  farine  , mouillez  avec  un  verre 
de  vin  b.anc  , de  bouil'on  et  du  jus  ce  qu’il  en  fautt 
pour  douuci  couleur , $cl , gcos  poivre  > i moitié  de"  lui 
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cuisson  vous  y nitttcz  un  ris  de  veîQ  blanchi  er  co'ipc 
en  gros  des , rachevex  de  cuire  et  faite»  réduire  au 
point  d’une  sauce  liée  i votre  ragoût  étant  fini  de  bon 
goût  et  bien  dégraissé,  vous  le  serrez  dessus  en  gratin 
Fait  de  cette  ta^on  : hachez  les  foies  des  cailles  , ave« 
persil,  ciboule,  et  les  mctrci  avec  un  peu  de  mie  de 
pain  , un  morceau  de  beurre  , sel,  gros  poivre,  deux 
jaune»  d’oeufs:  prenez  le  plat  <]iic  vous  devez  servir  , 
mettez  cette  petite  farce  drmslcfond,  et  les  mettez  en- 
suite sur  un  petit  feu  jusqu’à  ce  que  cette  farce  soit 
gratinée  , fervez  ensuite  le  ragoût  dessus. 

Cailles  au  salpicon 

Faites  cuire  des  cailles  à la  broche  ou  dans  une  petite 
braise , et  vous  les  servirez  ensuite  arec  un  ragoût  au 
falpicon , que  vous  trouverez  ci-après  à l’aiticle  de* 
ragoûts. 

Des  ortolans  J guinards  et  gclinoiics. 

Les  ortolans  sont  de  petits  oistaux  très  délicats  et 
e xccllens  , l’on  en  voir  peu  à Paris  ; ils  se  servent 
pour  rôts. 

Les  guinards  et  gélisottes  sont  aussi  peu  communs 
â Paris  i ils  se  servent  de  même  pour  rôt. 

Des  (Tfives. 

O 

Vous  les  plumez  et  les  faite*  refaire  sans  les  vuider  ; 
elles  se  servent  cuites  à la  broche  avec  des  rôties  des- 
sous comme  des  mauviettes. 

y ous  en  faites  des  entrées  differentes,  comme 

des  bécasses;  vous  n’avez  qu'à  vous  en  servirdc  la 
meme  façon 

Les  merles  se  serrent  aussi  de  même  > Il  ne  les  faut 
point  vuider. 

Des  pluviers. 

Ils  sont  exccllens  quand  ils  sont  gras,  vors  plumez 
et  piquez  sans  lis  vuider  i faltes-les  cuire  à la  broche 
avec  des  rôties  de  pain  dessus  ; quand  ils  sont  cuit* 
d’une  belle  couleur  dort  c , servez  les  rôties  dessous. 

Si  vous  voi  /q  les  servir  pour  entrée  de  brOche , faites 
■ne  farce  de  ce  qu’ils  ont  dans  le  corps  , comme  il  est 
expliqué  à l’article  des  bécasses , faiccs-les  cuite  de 
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même  et  seivcz  avec  une  meme  fauce  et  même  ragoût. 

Si  vous  vouleiles  servi;  a.  Is  br.i.s;,  fuises-les  cuire 
comme  les  cailles  , et  les  fervez  de  la  même  f:  jon. 
Des  vann'a.:sc. 

Ils  fe  font  cuire  à la  broche  pour  rôt , et  fcfêr’,  en^ 
comme  le  canard  fanvage. 

^ rouges-g(  rges. 

Oljcaux  excellens,  ils  fe  fervent  pour  rôt,  comme 
les  ortolans. 


DU  GIBIER  A POIL. 

Des  levrauts  et  iin  res. 

J Jes  levrauts  se  fervent  pour  rôts:  ôtez  la  peau  et 
les  vaidez  , faites-les  refaire  fur  de  la  braise  et  les 
piquez  ; quand  ils  font  cuits,  vons  les  fervez  avec  une 
fauce  au  vinaigre  , poivre  et  fel , que  v»as  fervez  dans 
*ne  faucicre . 

Si  kfOus  vouh^  les  mettte  tn  ertrée y quand  ils  font 
«uits  eirefoidU,  vous  en  tirez  des  filets  que  vous.ineuez 
dans  une  poivrade  liée  , et  fervez  pour  encrée. 

Vous  (Uzi SI  en  filets  dans  une  fauce  à l’ccha- 

lotc  on  différentes  fauces  piqnautcs. 

Les  lisvres  fe  mettent  en  civet  j vous  les  c©upex  par 
unembre* , gardci-cn  le  lang  s’il  j en  ai  faites-lc  cuire 
dans  une  casscrele  avec  un  morceau  da  benrre , un 
bouquet  bien  catnl  ,pasicz-le  furie  feu  , méttez-y  une 
bonnp  pincée- de  f.tiwuet  mouillez  avec  dn  bouillon, 
une  eboe  ût-  vie  vin  blanc  y assaisonnez  de  fel,  poivre  i 
q.sind  il  est  cuit,  si  vous  avez  de  Ton  ftng,  mcctez-lc 
dedans  et  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  comme  uue 
Bviison,  et  fervez  à courte  fauce.  ' ^ 

f^ous  fixités  aussi  des  nités  de  liè  vre  , g^caus  de 
bcvrc , pâtés  da  lievre  à U beuxgcoise*  , 

JPdté  dé  lieyre  À la  L'viJtguoise,^^  ^ 

DcpouilUzlc  lievre,  gardex-cnlt  fang  i après  l’avoir 
vuldé  , coupez- le  par  membres  et  latdcz  par-cr.ui  avec 
de  gros  lardons  roulés  dans  Iç  fwl, poivre,  persil , cl-  . 

- boule  ,, 
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Vouîc  , ail,  le  tout  haché;  mettez  le  après  dans  une 
petite  marmite  avec  un  demi- ver  te  d’eau  de  vie  , un 
morceau  de  beurre  ; faitcs-lc  cuire  à petit  tèu  , quand 
il  eft  cuit  S:  qu’il  n’y  a prrfque  point  defauce  , mettez 
lefang  , faiies-lc  chauffer  fans  qu’il  bouille,  drcllez-lc 
lièvre  dans  ce  -que  vous  devez  fervir  ; fervez  fe  tout 
cnfcmble  pour  qu^il  ne  parbille  faire  qu’un  fcul  mor- 
ceau ; fervez  ce  pâté  froid  pour  entremets. 

Lievrt  en  haricot 

Dépouillez  un  lièvre  & le  vuidez  , gardez-cn  îc  foie 
après  avoir  ôté  l’amer,  coupez-le  par  morceau  , 5c 
mettez  le  tout  dans  une  callerole  avec  un  morceau  de 
beurre  , un  bouquet  de  pcrfîl  , ciboule  , une  goufle 
d’ail , trois  clous  de  girofle  , deux  échalotes  , une  feuil- 
le de  laurier  , thym  , balilic  , pa(Tcz*le  fur  le  feu  ^ y 
mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , mouillez 
avec  un  demi-fccier  de  vin  blauc  , deux  cuillerée*  de 
vinaigre , deux  ou  trois  verres  d’eaa  ou  du  bouillon  , 
faites  caire  une  heure  , cnfaicc  vous  avez  des  navets 
coupés  proprement , faites-les  blanchir  un  demi-quart 
d’heure  à l’eau  hotaillame  , & les  mettez  cuire  avec  le 
lièvre  , adaifonnez  de  fcl  , gros  poivre  , rachevez  de 
faire  cuire  & fervez  & courte  fauce  , ôtez  le  bouquet, 
fervez  chaudement;  fi  le  lièvre  eft  tendre,  il  faut  met-, 
ire  les  navets  en  meme  tems,  « 

Fiiets  i/e  lievre  en  civet. 

Vous  prenez  un  lievre  rôti  que  l’on  a dcflcrvî  de  la 
fible  , levcï-cn  toutes  les  chairs  & les  coupez  en  filets  , 
concaifez  nn  peu  les  os  ôc  le»  mettez  avec  Us  flancs 
dans  une  c^ffetole  , avec  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf 
de  beurre  , quelques  oignons  en  tranches  , une  goufle 
d’ail  , une  feuille  de  1 luricr  , deux  clous  de  girofle  , 
pa  ifcz-Us  Lr  le  feu  & y mettez  une  bonne  pincée  de 
f itlnc  , m mille  z avec  un  verre  de  bouillon  , & 
d:ux  verres  de  vin  to.^ge  , fcl,  poivre  ; faites  bouil- 
lir une  demi-heure  Sc  réduire  à rijoltié  , paffez  la  faucc 
a>:  timil  , mettez-y  les  filets  de  lievre  avec  un  peu  de 
wi.aigrc  P faites  chaufi'ci  faut  boHililr. 


H 


•170  LA  C ü i S I N I E R E 

Levraut  au  sang. 

En  dépouillant  & vu  dant  un  levraut  , prenez  garde 
d’en  perdre  le  fang  que  vous  mettez  à pan  , coupez- le 
par  membres  & le  lardez  de  gros  lard  fi  \ous  voulez, 
rfiettcz-le  dans  une  caflerole  avec  le  foie  & gros  comme 
un  œuf  de  beurre , un  bouquet  de  perlil  , ciboule  , 
une  gouffe  d’ail  , deux  échalotes  , trois  clous  de  gi- 
roflb  , une  feuille  de  laurier,  thym  , bafilic , paffcz-lc 
lut  le  feu  & y mertez  une  bonne  pincée  de  farine  , 
mouillez  avec  trois  verres  de  bon  lion,  un  demi-fetier 
de  vin  rouge  , une  cuillerée  de  vinaigre  , fcl  , gros 
poivre  , faites  bouillir  jufqu’a  ce  que  le  levraut  fort  cuir 
& qu’il  reftepeu  de  fauce  i prenez  le  foie  qui  est  cuit  , 
écrafez-le  bien  & le  mêlez  avec  le  fang  que  vous  avez 
gardé  : quand  vous  êtes  prêt  à fervir  mettez-y  le  fang 
pour  faire  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  , comme  une  liai- 
fon  de  jaunes  d’œuf,  enfulre  vous  y jeterez  une  demi- 
poignée  de  câpres  fines  entières  , & feivez  chaudement. 

Filets  delievre  à la  poivrade. 

Prenez  un  lievre  ou  un  levraut  qui  air  été  cuit  à la 
broche  & que  l’on  a deffervi  de  cable  , vous  enlèverez 
les  chairs  pour  les  couper  par  filets,  fi  vous  n’en  avez 
point  affez  pour  garnir  un  plat , vous  laiffertz  les  os  & 
couperez  les  morceaux  gros  S:  d’égale  grolTeur,  mettez* 
les  dans  une  cafferole  avec  une  fauce  à la  poivrade  de 
haut  goiit  , faites-les  chauffer  fans  bouillir  j fervez 
chaudement.  Vous  trouverez  la  fauce  à l’article  des 
fauccs. 

Des  lapins  & lapereaux  , comment  conrtohre  les  jeunes, 
pour  connoître  un  lapereau  d’avec  un  lapin,  il  faut 
le  tâter  fut  le  dehors  des  pattes  de  devant  au  deffus 
du  joint  , fi  vous  y trouvez  une  grofteur  comme  une 
petite  lentille,  c’cll  une  marque  qu'il  eft  jeune  ; vous 
les  connolffez  encore  à la  tête  , parce  qu’ils  ont  le  nez  j 
plus  pointu  Sc  rorcllle  plus  tendre  : cette  marque  n’cll  j 
point  fi  fûre  que  celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumet  il  faut  les  fleurer  au  ventre,  ScTufagc  1 
vous  apprendra  à connoître  les  bons. 

Vons  connolffez  le  levraut  d’avec  le  lievre  , de  la 
mcfic  façon. 
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Dcslapins  6'  lapereaux  de  plufieursfaçons. 

Les  lapereaux  fe  fervent  pour  rôr  , vous  les  dépouil- 
lez vuidez  & laites  refaire  fur  de  la  braife  , il  faut  les 
piquer  fie  faire  cuire  à 1^  broche  j fcrvez-les  de  belle 
couleur. 

Us  vous  f.rvent  aujji  à beaucoup  d’entrées  différentes, 
comme  enfricalTée  de  poulets  i coup’z-les  par  membres 
et  les  faites  dégorger  long-teras  dans  de  l’eau  , & fuites- 
les  cuire  comme  la  poicrlne  de  veau  enfricallée  de  pou- 
lets , page  87. 

Vous  en  fervc[  aujji  de  marinés  après  les  avoir 
coupés  par  membres  , faltcs-les  mariner  comme  la  cer- 
velle de  boeuf,  page  3 i , & les  fervez  de  même. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles. 

Coupez-lcs  par  membres  5c  les  faites  cuire  avec  bon 
bouillon  , de  petit  lard  , 5c  un  bouquet  garni  , fel  , 6c 
poivre  fort  peu. 

Vous  faites  aullî  cuire  un  litron  de  lentilles  à la  reine 
avec  du  bouillon  , fan:  fel  ; quand  elles  font  cuites  , 
vous  les  paflez  à l’étamine  avec  leur  bouillon  ; retirez 
enfuite  le  pain  5c  le  petit  lard  de  fa  cuiffon  , faites-les 
réduire  après  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  vous  le  jugiez 
affez  lié  pour  le  fervir. 

Faites  chauffer  dedans  le  lapin  & petit  lard  , & fer- 
vez s’il  cft  de  bon  goût  dans  une  terrine. 

Lapin  en  matelotte. 

Coupez  un  lapin  par  membres  , faîtes  un  petit  roux 
avec  une  petite  cuillerée  de  farine  & un  morceau  de 
beurre;  nietrez-ylcs  membres  de  lapin  avec  le  foie  , 
pâffcz-lcs  5c  mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge  , deux 
verres  d’eau  & du  bouillon  , un  bouquet  de  pcrffl,  ci- 
boule , une  gouffe  d’ai)  , deux  clous  de  girofle  , thym  , 
laurier  , balilic  , fel  , gros  poivre  ; faites  cuire  à petit 
feu  , une  demi-heure  après  vousy  mettrez  une  douzaine 
de  petits  oignons  blanchis  ; si  vous  voulez  y mettre  une 
anguille  coupée  par  tronçons  , vous  ne  la  mettrez  que 
lorfquc  le  lapin  fera  cuit  aux  trois  quarts  ; avant  que 
de  fervir  , ôtez  le  bouquet,  dégraiffez  la  faucc  &c  y met- 
tez une  bonne  pincée  de  câpres  entières,  un  anchois  ha- 
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ché  i frrvezavcc  des  croûtons  paflcs  au  beurre  ; arrofez 

le  tout  avec  ia  faucc. 

T aperf aux  en  hachis. 

Prenez  les  rcHcs  de  lapereaux  rôtis  que  Ton  a defler- 
vis  de  la  table  , Icvez-cn  toute  la  chair  , mettez  avec  ua 
peu  de  mouton  rôti  , hachez  le  tout  enfemble  , prcnci 
les  os  des  lapereaux  que  vous  coupez  en  petits  mor- 
ceaux, mettcz-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
beurre  , quelques  échalotes  , une  demi  gouRe  d’ail  y 
thym  , laurier  bafilic  , paffez-lcs  fur  le  feu  & y met- 
tez deux  bonnes  pincées  de  farine  , moutllca  avec  un 
verre  de  vin  rouge  , autaut  de  bouillon,  faites  bouillir 
une  demi-^heure  à petit  feu  ; patfez  la  fauce  au  tamis 
fc  Y mett -z  la  viande  hachée  avec  Tel  , gros  poivre, 
f.-ites  chauffer  fans  bouillir  , fervez  chaudement  5 vous 
garnirez  ii  vous  voulez  , le  tour  du  hachis  avec  des 
^routons  frits  comme  ceux  des  cpir.atds. 

Filets  de  lapereaux  aux  concombres. 

Prenez  deux  gros  concombres  que  vous  coupez  en 
petttes  tranches  le  plus  mince  que  vohs  pourrez,  met- 
tez-lcs  dans  une  cafferole  avec  deux  cuillerées  de  vi- 
naigre & du  Ici , faitcs-les  ma’.incr  deux  heures  en  les 
retournant  de  tems  en  remsj  quand  ils  auront  rendu 
leur  eau  , vous  les  prefferez  fort  pour  qu’il  ne  refte 
point  d’eau  , meitez-les  dans  une  cafferole  avec  un 
rnorccau  de  beutre,  un  bouquet  de  pcrfil  , ciboule  , une 
gouiïc  d’ail  ,deiîx  échalotes  , une  feuille  de  laurier  , 
thym  , bafilic  , paffcz-les  fur  le  feu  en  les  retournant 
fouvent  jufqPà  ce  qu’elles  foient  un  peu  colo  ces  , 
rnettcz"y  ceux  pmcccs  de  farine  , mouillez  avec  deux 
verres  de  bon  bouillon,  laiffez  cuire  à petit  feu  une 
bonne  demi-heure  , & que  le  ragoût  foie  un  peu  lié  ; 
crez  le  bouquet  & y mettez  des  filets  de  lapereaux 
émincés  , coupés  comme  les  conccmbrcs  , faites  chauf- 
fer fans  bouillir  affaifonnez  de  fcl  , gros  poivre,  & 
fervez.  Four  les  filets  vous  prenez  les  reftes  des  lape- 
reaux rôtis  que  Ton  a deffervis  de  la  table. 

Filets  de  lapereaux  en  f Jade. 

Prenez  des  mies  de  pain  que  vous  coupez  propreminf 
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comme  de  gros  lardons  dtt  lard , mettez  les  dans  nnc 
caflerolc  pour  les  paffer  fur  le  feu  avec  du  beurre  jaf- 
qu’à  ce  cju’ilsfolcnt  d’une  belle  couleur  dorée,  mettez- 
les  égouter  , vous  avez  des  rertes  de  lapereaux  cuits  à 
la  broche  que  l’on  a deffervis  de  table  , levez-en  toute 
la  chair  pour  les  couper  en  gros  filets  i -prenez  le  plac 
que  vous  devez  fervir  , arrangez  dcÜiis  proprement  les 
filets  de  pain,  ceux  de'lapereaux  & deux  anchois  bleu 
laves  & coupés  en  très-petlrs  filets  , &c  des  câpres  en- 
tières , fi  vous  avez  de  petits  oignons,  nlancs  cuits  dans 
le  pot  , vous  les  inettcz  , & et.trcuielez  tout  l’un  avec 
l’autre  le  plus  propre  nent  que  vous  pourrez  on  dcllin  , 
fii  rairaifonnez  de  fel  , gros  poivre,  huile  & vinaigre. 
Ordinairement  on  ne  les  alfalLoitne  quefiu:  la  table. 
LetpiP.s  en  pti  fl  pois. 

Coupcz-les  par  morceaux  & les  faites  cuire  comme 
les  poulets  aux  petits  pois  que  vous  trouverez  ci-devant, 

pageïib.  ‘ 

La.  ini  en  p 'ni Hottes, 

Prenez  un  lapereau  tendie  que  vous  coupez  par 
membres , mcttcz-lc  mariner  avec  perfil  , ciboule  , 
champignons  , une  pointe  d’ail , le  tout  haché  , fel  , 
gros  poivre  , de  l’huile  fine  , enveloppez  chaque  mor- 
ceau avec  de  leur  alfuifonncmcin , une  petite  barde  de 
lard  dans  du  papier  blanc  , beurrez  ou  huilez  le  papier 
en  dehors  -,  faites  cuire  à très-petit  feu  fur  le  gril  en 
mettant  encore  un  autre  feuille  de  papier  gralfice  dcl* 
fous  , fervcï  avec  le  papier. 

Lnpereaux  au  g' te 

Farclfîez  deux  lapereaux  avec  leurs  foies  , no  mor- 
ceau de  beurre  , perfil  , ciboule  , champignons , le  tout 
haché  , fel  , gros  poivre  , coufcz-les  & troufi’cz  les 
pattes  dcifous  le  ventre  , & celles  de  devant  fous  le 
nez  , mettez-y  des  brochettes  pour  les  faire  tenir  , 
faites-lcs  caire  avec  un  verre  de  vin  blanc  , du  bouil- 
lon , un  bouquet  garni  ,/cl  , gros  poivre  ; lorfqa’ils  font 
c ;its , painzlafau  ce  au  tamis  , dégraiffez-la  & y met- 
tez nn  peu  de  coulis  , faites  rcduice  au  point  d’une  finie  c, 
Drclfez  fur  lea  lapereaux  comme  s Ils  étoient  au  gîte. 
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Lo^snaux  en  caisse. 

Coupez-Ics  par  membres  et  les  faites  cuire  en  ra- 
goût , et  vous  les  finirez  comme  les  pigeons  en  sur- 
loiu,  que  vous  trouverez  ci  devant,  pnge  iji?. 

Laperaux  aux  fines  herbe'-. 

Coupez  les  par  nieml-res  dz  les  mettez  dans  une  caf* 
ferole  avec  perfil  , ciboule  , champignons , une  goulfc 
d'ail  , le  tout  haché  , un  morceau  de  beurre  , thym  , 
laurier,  bafilic  hachés  comme  en  poudre  , paffcz-lcs  fur 
le  feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine  , mouillez  avec 
nr;  verre  de  vin  blanc  , un  peu  de  jus  & du  bouillon  , 
fel  , gros  poivre  ,ii,l*fs  evire  réduire  au  point  d’une 
sauce  ) quand  vous  êtes  prêt  à fervir  , prcn.z  les  foies 
qi.i  ont  cai;savcc  la  fricaifée  , écraîez-les  & lesmetuz 
dans  la  fauce. 

Lapereaux  en  rrati-, 

* Cf 

FaitîS-les  cuire  comme  lesprécédens  , à cette  di^Fc- 
rcT.ee  que  les  fines  herbes  doivent  être  en  bouquet  &' 
peint  hichées  j vous  les  fetvirez  fur  un  gratin  fait 
cevume  celui  des  cailles  cngr.!ln,  ci-dcvanc  p.  i66. 

Ltpe'ejux  à l’Espapnole. 

F.iites-Ics  cuire  étant  coupés  par  membres  avec  un 
doini-vcrre  de  van  blanc  , un  peu  de  bouillon  , un  bou- 
puct  garin  , fc!  , poivre  , enfuite  vous  les  fervirez  avec 
une  fauce  à l’iîlpagnole  , que  vous  trouverez  à raitlcle 
des  farces. 

L.'ipereiu.r  en  gaîctitine. 

11  faut  les  défofser  A forfait  , & les  finir  comme  le 
cochon  de  lait  en  galentine,  que  vous  trouverez  c;-dc- 
vaut  , page  1 14.  Quand  vos  laj  ins  leront  cuits  , (i  vous 
voulfz  les  fervir  pourertié:  , vous  les  retirez  tout  chaud 
pour  les  bien  elTiiycr  de  leur  gtailfc  , & les  fervirez 
iU-'cc  une  fauce  à l’Espngnolc  : ordinairement  on  les 
fort  pour  entremets  froids  i pour  lors  vous  les  laiffea 
refroidir  dans  leur  cuiffom,  comme  il  cll  dit  pour  la 
ccchun  de  lait. 

Lapera:  x en  h reh  r. 

Coupcz-les  par  membres  U les  faites  cuue  avec  Uü 
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demi  verre  de  vin  blanc  , du  bouillon  , un  bouquet  gar- 
ni , Tel  , gros  poivre  i lorrqu’ils  font  cuits , faites  rédai- 
rc  \a  fauce  pour  qu’elle  s’attache  après  la  viande  > met- 
tez refroidir  , embrochi-z-les  à de  petites  brochettes, 
trempez-les  dans  de  l’œuf  battu,  pannez-les  & les  re- 
trempez dins  de  la  grailft-  pour  les  panner  une  seconde 
fois,  faites-lcs  griller  de  belle  couleur.  Servez  à fcc 
avec  les  brochettes. 

Lapereaux  en  poupeton. 

Faites  un  ragoiit  bien  lié  d’un  lapereau  coupé  par 
membres  avec  un  ris  de  veau,  champignons;  quand  il 
cft  fini  & froid  , vous  avez  une  farce  faite  comme  celle 
du  pain  de  veau,  que  vous  trouverez  ci-devant,  page 
94.  Vous  finirez  votre  poupeton  de  lapin  de  la  meme 
façon  que  le  pain  de  veau. 

Lapereaux  roulés  aux  pifiaches. 

DefofTez  à forfait  un  ou  deux  lapereaux  , & faites  une 
farce  de  leurs  foies  avec  quelqu’autre  viande  cuite  , de 
la  mie  de  pain  paffée  dans  da  lait  , pctfil,  ciboule  , 
champignons , Tel , poivre  , liez  de  quatre  jaunes  d’œufs 
étendez  cette  farce  fur  les  lapereaux  , roulez-Ies  enfuitc 
&.  les  ficeUz  , fditcs-les  cuire  avec  un  peu  de  vin  blanc  ^ 
de  bouillon  , un  bouquet  garni  ; la  cuiffon  faite  , dé- 
graifTcz  la  fauce  , & la  paffez  au  tamis  ; mettez-y  un 
peu  de  coulis  pour  la  lier  , faites  réduire  au  point  d’une 
fauce;  en  fervant  fur  les  lapereaux,  mettez  y environ 
deux  douziincsde  piflacheséchaudées. 

Lapereaux  en  tortue, 

Vuidez  un  lapin,  laiJfcz  le  foie  , 6c  ôtez  l’amer 
déroffez  le  lapin  feulement  dans  le  milieu  du  rable  , 
fairts  un  trou  à la  peau  pour  y faire  paffer  la  moitié  du 
devant  du  lapin  , il  se  trouvera  renverfe  Sc  prendra  la 
figure  d’iine  tortue,  ficclrz-le  6c  le  mettez  cuire  avec 
un  verre  de  vin  blanc  , un  peu  de  bouillon  , un  bou- 
quet de  perfil  , ciboule  , une  gouffe  d’ail  , deux  clous 
de  ^érofle  , thym  , laurier,  bafilic  , fel  , poivre  ; la 
cuilTon  faite,  paffez  la  sauce  au  tamis,  dégraiffezda 
3c  y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  ber  , faites  redui- 
le  au  point  d’une  fauce.  6’ervez  fur  le  lapin. 
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Z.:pereaiix  en  ti^arru-fis. 

Ayez  lin  ou  deux  lapereaux  c]ue  vous  dérouillez  & 
vuldez  , ha^htz  les  foies  pour  en  faire  une  f.  rce  avec 
du  lard  râpé  , un  peu  de  beurre  ou  moelle  de  boeuf, 
perfil,  cib:ule  , Oîrieitcs  li-ches  , sel  , gros  poivre  , liez 
cette  farce  de  trois  jaunes d’irufs  pour  lamcure  dans  le 
corps  du  lapereau  que  vons  coulez  pour  qu’elle  ne  forte 
pas  , Ce  Ls  faites  refaire  fur  la  brarle  , coupez  des  filets 
de  mie  de  pain  de  la  longueur  des  hpcieaux,avcc  autant 
de  filets  de  petit  lard  , bien  entrelardé  , couvrcz-cn  tout 
le  corps  des  lapereaux  , en  mettant  un  file  de  pain  & 
un  filet  de  p“tit  lard  , de  façon  qu’on  ne  vole  que  la 
tète  des  lapereaux  , enveloppez  les  avec  d ux  feuilles 
de  papier  bien  bcunces  pour  les  faire  cuire  à part  feu 
à la  broche  -,  quand  lit  feront  cuits  & le  pain  un  peu 
rlfiblc,  ôtez  le  papier  poar  les  fervir  avec  les  filets  de 
pain  , le  petit  làrd  &c  le  jus  de  leur  culffon  où  vous 
ajouterez  un  filet  de  verjus. 

Lapins  à la  bourgeoife. 

Coupcz  le  par  membres  & le  mettez  dans  une  caffe- 
tole  avec  un  morceau  de  beurte,  un  bouquet  garni  de 
champignoiis  , & culs  d’artichaux  blanciils  , paffr  z le 
tour  fur  le  feu  , mettrz-y  une  pincée  de  f rlnc,  mouil- 
lez avec  du  bouillon  , un  verre  de  vin  blanc,  fcl , poi- 
vre. 

Qand  il  eft  cuit  & qu’il  n'y  a plus  de  fiiucc , mettez- 
y une  lia  fon  de  trois  jaunes  d’oeufs  délayes  avec  du 
bouillon  , un  peu  de  perfii  1 aché  , fervez  affaifonne  de 
bon  goût. 

Les  lapiis  fe  fervent  comme  les  lapereaux,  fi  c’eft 
pour  ragoût  où  ils  ourle  rems  de  cuire. 

lU  ne  four  pas  bons  pour  la  broche  , ni  marines  , m 
en  papillotes  & en  caiffe. 

B OUI' in  de  lapin. 

Prenez  trois  dcml-setiers  de  lait  que  vous  faites  bouil- 
lir avec  trois  oignons  coupes  en  rrrmehes  , de  la  corian- 
dre , ptrfil  , ciboile  entière  ,thym  , laurier,  bafilic  i 
faites  réduire  ce  lait  à un  tiers , qu  nd  il  cft  réduit  & pafic 
au  tamis , mettez  dedans  pi ufieurs foies  dr  lapins  hachés  , 
i^ie  demi-iivie  de  panne  coupcc  en  petits  carrés^i 
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nnpeudcfcl  fin  et  fines  épices } mêlez  dix  jaunes  deeufs  , 
faites  ckjrnfîcr  le  tout  fur  sn  petit  feu  en  le  remuant  tou- 
jours i quand  tout  est  bien  mêle  et  point  trop  chaud  , 
vous  enroxncT  ce  boudin  dans  des  boyaux  de  cochon 
d’environ  huit  pouces  de  long  , ne  Icj  emplissez  qu’aux 
deux  t'.ers  , parce  qu’en cuisint  ils  enfieront  et  feioienc 
crever  votre  boudin. 

Quand  ils  font  prêts , mettez-lcs  cuire  dans  de  l’ca.t 
bouillante  pendant  un  quart  d’heure. 

Pour  voir  s ils  font  cuits  , vous  les  piquez  un  peu 
avec  Hwe  epingl?  , s’il  en  fort  de  la  graiife , c’est  mar- 
que qn’ils  font  cuirs  , vous  les  retirerez  dans  de  l’eau 
fraîche  , er  les  mettez  après  fur  un  plar  pour  les  faire 
griller.  Ilsfc  fervent  à fcc  pour  hors-d’ouvre. 


De  la  viande  noire,  appele'e  venaison. 

Je  ne  ferai  pas  «ne  grande  explication  fur  la  viande 
noire  fauvage  , parce  qu’lie  est  fort  peu  en  usage  chez 
les  bourgeois  i l’on  y comprend  crdinaircmem. 

Le  chevreuil.  Le  cerf. 

Le  daim.  Labiche. 

Le  fanglier.  Le  faon. 

Le  marcassin. 

Le  cerf  f la  biche  , le  chevreuil , le  daim  , le  fct'm  sc 
préparent  tous  de  la  meme  façon  , les  quartiers  de  de- 
vant et  de  derrière  fefervant  marines  et  cuits  à la  bro- 
che ,1a  marinade  fe  fait  avec  vinaigre,  fcl , poivre  et 
un  peu  d’eau. 

Vous  les  fervei  aujjt  en  boeuf  à la  mode  , en  patc 
froid , et  eu  pâté  en  pot. 

Du  fanglier, 

La  hure  , qui  fcrc  à faire  im  entremets  froid  des  plus 
estimés,  fc  fait  cuire  comme  lu  hure  de  cochon,  les 
pieds  fe  mettent  à k fainte  Menchoiilt  conune  les 
pieds  de  cochon  ,1e  reste  comme  Je  filer. 

Les  quartiers  ne  dirnereft  de  d-vantCc  fervent  cuits 
SL  la  broche  après  les  avoir  fait  mariner  j en  pâté  froid, 
en  civet , en  J>cruf  à la  mode  , et  ca  pâté  en  pot. 

Le  marcassin  fe  fert  pfiqué  pour  un  beau  pkt  de  rôt. 
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Hachtte  de  toute  forte  dtviandes  lUitts  i \o  ijthei 
PrciKzde  la  viande  cuite  à la  broche  relie  que  vous 
l’aurez , lolt  viande  de  boucherie  , ou  vo'asPe  ^ o j gi- 
bier , vous  la  couperez  par  tranches  fort  minces,  met- 
tez-la  dans  une  casserole  avec  un  peu  perfii  , ci- 
boule , échalotes  , champignoes  , le  tout  haché  , un  peu 
de  bon  bouillon,  fel , gros  poivre  i faites  misi-.oter  le 
tout  fur  le  feu  pendant  un  cusrt  d’IiLure  : prr  nez  le  priât 
que  vous  devez  fervir , mettez-y  un  peu  de  la  lance 
de  votre  viande  avec  de  la  mie  de  pain  ; arrangez  votre 
viande  fur  la  mie  de  pain,  et  remettez  fur  la  viande 
cncote  un  peu  de  mie  de  pain  ; faites  a. tacher  fur  ua 
feu  doux  jusqu'à  ce  qu’il  fc  fasse  un  petit  gratin  an 
fond  du  plat  ; vous  mettrez  ensuite  le  reste  de  la  faucc 
avec  un  filet  de  verjus. 


CHAPITRE  X. 
Püisions  de  mer  et  d'eau  douce. 


.A  Près  la  description  des  viandes  terrestres  dont  je 
viens  de  démontrer  l’usage,  il  est  tems  de  passer 
à celles  qui  nous  feivcnt  les  jours  maigres  par  la  variété 
dos  poissons,  tant  de  mer  que  d’eau  douce  , et  lesclian- 
gemens  que  l’on  en  peut  faire  pour  diversifier  nos  ta- 
bles» je  commencerai  par  U m;u‘oe  , comme  celle  qui 
nous  fournit  avec  plus  d’abondance 
Te  turbot.  I.e  mulet  ou  furmulet. 

La  barbue.  L’éperlan. 

Le  faumon.  Le  maquereau 


L’estnrgeon. 

L’alose. 

Le  cabilliud  ou  morue 


fraîche, 

La  raie, 
l a merluche. 
La  morue  faléc. 
i.H  limande. 

Le  carlet, 

La  foie, 

la  plie. 


Le  thon  et  la  thontinc, 
La  vive, 
ta  macreuse. 

La  iardine. 

Le  rouget. 

Le  hareng  frais. 

I e merlan. 

L’anchois. 

Le  bar. 

Le  vaudreuit, 

La  lubiue 
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Eu  coquillages, 

L’ccrevisse  de  mer.  Les  moules. 

Les  homars.  Les  huîtres. 

JD  U turbot  et  barbue , comment  les  accommoder. 

Ils  fe  préparent  l’un  et  l’autre  de  la  même  façon. 

Vous  les  fuites  cuire  dans  une  casserole  de  la  gran- 
deur de  votre  poisson  , moitié  faumure  dt  moitié  lait  , 
mettez-en  fuftisamment  pour  que  votre  poisson  trem- 
pe , faites-le  bouillir  très-doucement,  qu'il  ne  fasse  que 
frémir  fur  les  bords  . autremrnt  le  poisson  fe  rom- 
prolt  : quand  il  ficcliit  fous  les  doigts  votre  poisson 
est  cnit,  fervez-lc  à fcc  fur  une  ferviette,  garm  dçr 
perfil  vetd-autour  , pour  un  plat  de  rôt. 

Si  vous  vuuU{  les  J'ervir  pour  entrée. 

Si  c'est  en  mjigie,  vous  le  mettez  dans  le  plat  que 
vous  devez  le  fervir , et  mettez  dessus  une  sauce  à 
l’huile  , vous  mettez  dans  une  ca'serole  de  l’huile  fine, 
fel , gros  poivre , un  filet  de  vinaigre  , faites  chauffer  la 
fiuce  fans  qu’elle  bouille  et  fervez  dessus  le  turbot. 

Turbo  t aux  câpres. 

Mettez,  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beur- 
re , une  pincée  de  farine  , fel  -,  gros  poivre  , un  anchois 
lavé  et  hacr.e  , et  des  câpres  fines , remuez  la  fauce  fur 
le  feu  jusru’à  ce  qu’eüe  foie  liée  l'ans  qu’elle  bouille  , 
et  fervez  dessus  le  turbot. 

yo  is pouve\aussi  hjerviravee  une  faveeh  la  bechameï. 

Faites  réduire  trois  demi-setiers  de  crème  à moitié  , 
mettez-y  un  peu  de  lel , et  fervez  dessus  le  turbot , 

yous  lef  'ervez  encore  avec  une  fauce  hachée  maigre  ^ 
ou  avec  un  ragoût  d’écrevisses, 

2'urbot  et  barbue  au  gras. 

Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même  façon  qi^ en 
maigre  , ils  feront  plus  naturels  et  coûteront  moins. 

Vous  mettrez  dessus  diflérenrts  lances  grasses, 
comme  fauce 

A 1 espagnol  Sauce  au  vin  de  chatnpa- 

Sauce  haché,  gne  , et  ragoût  de  crèic, 

HO 


llügoûr  de  ris  de  veau,  Ragoût  d’hulcies. 

CI  pciits  a-iifs.  De  truffes. 

Ragoût  aufalpicon.  De  n-.ousscrons. 

iPo-ur  le  fane  cuire  en  maig'c  ^fUes  une  faumure'de 
celle  façon,  ' 

Mettez  dans  une  casserole  une  bonne  poignée  de 
fel  , une  pinte  d’eau  , ail  , lacincs,  oignons,  toutes 
fortes  de  fines  herbes,  petfil,  ciboule,  girofle  , faite 
bouillir  le  tout  ensemble  à petit  feu  une  demi-heure  , 
laissez-le  reposer  après  et  le  tirez  au  clair:  passez  le 
au  tamis , vous  mettez  après  deux  fois  autant  de  lait 
dans  cette  faumure , et  faites  cuire  dedans  votre  pois- 
son à très-petit  feu,  qu’il  ne  fasse  que  frémir. 

Toutes  joncy  de  court-bouillons  blancs  pour  le 
poisson  fe  font  de  la  même  façon. 

Turbot  et  batbue  cuits  au  gras. 

Metrez-îe  dans  une  turbotiere,  avec  bonnes  tranches 
de  veau , fel , poivre  , uu  bouquet  garni  de  toutes  lot- 
tes de  fines  herbes,  et  le  couvrez  par  tour  de  bardes 
de  lard , faitcs-lc  Tuer  à petit  feu  j et  y roerrez  après 
un  verre  de  vin  de  champagne;  quand  ils  est  çuit  , 
TOUS  le  (ervez  avec  differentes  fautes  grasses , ou 
ragoût. 

Si  vous  voulei^le  ferv'r  dans  fon  naturel. 

Qand  ils  est  cuit , vous  le  dressez  dans  le  plat  que 
Tons  devez  fervir  , V 'US  pas  ez  fa  cuisson  au  tamis,  dé- 
graissez la  et  mettez  dedsns  deux  cuillerées  de  coulis. 

Si  clic  est  trop  longue,  faites- la  réduire  , cifer- 
vez  dessus  le  turbot 

SL  vous  le  fervez  de  cette  façon,  ne  mettee  que 
liés-  peu  de  fel  dans  fa  cuisson. 

Tusaumt  n frais  t tommmt  V accommoder. 

31  fc  coupe  en  tranches  ou  bardes  , vous  le  faites 
to:iriner  avec  un  peu  d’huile  ou  bon  beurre  , fel , poi- 
vre , fjLtcs-le  gîillercn  l’arrosant  de  fa  marinade,  et 
fetv^z  dessus  des  fauqes  ou  ragoût , comme  il  est  ex- 
pliqué pour  le  turbot 

y O'  s le  aussi  cuit  »u  court-bouiüOil  avec  ifiS 
K'.cmcs  fauccs  eu  ragoûts. 
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Si  vous  l's  fervtz  pour  un  plat  de  rôt , vous  ne  récall- 
leifz  P intiquand  il  fera  cuit  . mettez  le  afec  fur  une 
ferrietre  , et  du  pcrlil  verd  autour. 

Si  c'est  pour  enirée , il  faut  l’icailler  et  laisser  le  mor- 
ceau entier  comme  pour  rôt,  le  court-bouillon  pour  le 
faire  cuire  fe  fait  en  mettant  dans  une  petite  marmite  , 
fuivant  comme  votre  morceau  de  poisson  est  gros  , du 
vin  blinc  , du  bouillon  maigre,  racines,  oignons  en 
tranches  , un  bouquet  garni , Tel , poivre,  un  morceau 
de  beurre  , ficelez  votre  poisson  et  le  faites  cuire  dans 
ce  court-boullon. 

Toutes  fortes  de  poissons , au  court-bouiilon  fe  font 
cuire  de  même. 

Saumon  en  caisses. 

Prenez  deux  tranches  de  faumon  frais  de  l’cpaisseui 
d’un  bon  demi-doigt , mettcz-les  mariner  une  heure  avec 
de  l’huile  fine  , persil  , ciboule  , un  peu  de  champ  gnons , 
une  demi-gousse  d'ail , une  échalote  , le  tout  haché  très- 
fin  , une  demi-feuille  de  laurier  , thym,  basilic  haché 
comme  en  poudre , fel , gros  poivre , ensuite  vous 
faites  une  caisse  de  papier  blanc  , de  la  grandeur  de  deux 
tranches  de  faumon  , frot  z le  dessous  avec  de  l’huile  , 
et  la  mettez  fur  un  plat , mettez  le  saumon  dans  la  caisse 
avec  tout  (on  assaisonnement , pannez  le  dessus  avec  de 
la  mic  de  pain , mettez  cuire  au  four,  ou  finon  vous 
mettrez  le  plat  fur  un  petit  fourneau  avec  un  couve' de 
de  tourticte  et  du  feu  dessus  ; quand  le  fauinon  fera  cuit 
et  le  dessus  d’une  belle  couleur  dorée,  vous  y mettrez 
du  jus  di  citron  en  fervant  ; fi  vous  voulez  y mettre 
une  faucc  à l'espagnole,  il  faudra  dégraisser  la  cuisson 
du  faumon  avant  que  de  la  mettre. 

£)e  Vesturpeon  ^ comment  Vaccomedir. 

Il  fe  fert  cuit  à la  broche  : vous  le  faites  mariner  deux 
ou  trois  heures  avec  une  marinade  ordinaire. 

Pour  la  faire  , vous  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine  , fcl,  poivre , perfil, 
cibo-de  , ail , fines  herbes  , clous  de  girofle  . un  demi- 
fetier  d’eau  , un  peu  de  vinaigre , faites  chaufiet  U 
nmrluadc  fu'lc  feu  en  la  remuant. 


Quand  elle  est  tiede  , mettez  dedans  l’esturgeon  J 
quand  II  est  assez  matin. z,  faites-le  c:  ire  à la  broche, 
et  le  fei  vez  avec  toutes  ibrtes  de  bonnes  fauces  maigies. 
V ouspouvtz  aussi  le  faire  cuire  au  court-bouillon,  com- 
me le  faumon,  et  le  ferv ir  avec  les  mêmes  fauccs  maigres, 

Lsturg:un.  en  g as  a ia  broche, 

Lardez-le  de  groslatd  , et  le  fervez  avec  toutes  fortes 
de  bonnes  fauces  , comme  à ritalienne  , à TP-spagnole  , 
à la  ravigote  ou  ragoûts  de  rrufles  , morilles  , mousse- 
rons, de  ris  de  veau  , de  ciêtc  et  de  petits  oeufs. 

Escurçeon  a la  ‘'ra.se. 

Mertcz-le  dans  une  petite  rriur-iite  avec  tranches  de 
veau  et  bardes  de  lard,  un  dtrai-scîier  de  vin  blanc  , 
un  bouquet  garni , oignons,  racines.  Tel , poivre  , de 
bon  bouillon. 

Quand  il  e't  cuit  , rcrvc7-lc  avec  la  même  fauce  ou 
même  ragoût  que  quand  il  es:  cuit  à la  broche. 

Est.  r-eo  a - Il  matelote. 

Coupez  des  mies  de  patn  en  rond  , de  la  grandeur  d'un 
petit  écu  , pa.sif  z les  fur  le  feu  avec  du  beurre  jusqu’à  ce 
qu’elles  foicnt  d’une  belle  couleur  doice  , et  les  metrez 
égo..tte'r,  prenez  un  morceau  d’esturgeon  que  vous  cou- 
pez en  pe  i es  tranches  un  peu  mince-s,  mcttcz-les  dans 
un  plat  , arran!>t  Z fans  être  les  u-'es  lur  les  autres  avec 
un  moiceau  de  beurre  , fcl,  gros  poivre  ; faitcs-lcs 
cuire  à petit  fou,  et  à mesure  qu’elles  font  cuues  d’un 
côté  , vcusles  reto..nuz  de  l’autre  , il  ne  faut  qu’un  quart 
d’heure  pour  la  cuisson,  ôt.z  les  du  plat,  et  y mettez 
un  peu  de  farine  que  vous  remu  z avec  le  beurre  , et 
ensuite  de  l’êchaUte,  perûl,  ciboule,  le  tout  haché, 
et  niouilU  z wee  dtux  vx-rresde  vin  roucc  j faites  bouillir 
le  tout  ensemble  un  quart  d'heure  , remettez  l’esturgeon 
dans  la  'a.  ce  pour  le  faite  chauffer  fins  bouillip,  jettez-y 
\in  peu  de  capr  s haches  , t garnissez  les  bords  du  plat 
avec  vos  croû  ons  de  pain  frit  , vous  aurez  foin  de  les 
arn  ser  un  peu  rar-dessus  avec  de  la  Cuce. 

iv.  / i-oxf,  eointne.-  t l’accommoder. 

Les  a’oscs  de  Seine  font  estimées  les  nicUlcures^vot^î 
Icsfcrvtz  entières  ou  par  moitié. 
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Si  VOUS  foulez  les  servir  pour  un  plat  de  rôt,  vuldcz.- 
les  et 'rf^-les  écaillez  point,  faites-lcs  cuire  dans  un 
cour  -b  'ulliou  comme  le  saumon. 

Quand'..’le  est  culte,  servez-la  suc  une  servierfe  , 
garnie  de  persil  verd. 

Si  c'est  pour  ei.tréi  y écail!ez-la  et  la  servez  avec 
différentes' sauces  , comme  aux  câpres,  à l’huile,  à 
ritàlienne, 

Vcii,sla  faites  aussi  cuire  sur  le  gril , apres  l’avoic 
écaillée  et  vuldéc  » fendcz-la  un  peu  par  le  dos  et  la 
faites  mariner  avec  un  peu  d’huile  ou  un  peu  de  beurre  , 
sel , poivre,  faiies'la  griller  et  l’arrosez  de  tems  en 
teins  avec  de  sa  marinade.  , 

Quand' elle  esc  culte,  cela  se  connoît  quand  l’arrête 
n’est  plus  rouge  , vous  la  servez  dessus  un  ragoût  de 
farce  assaisonné  de  bon  goût  ; étanu  griUee  ^ vous  pouvez 
aussi  la'  servir  avec  une  sauce  aux  câpres  et  anchois. 

Lu  cabillaud  ^ comment  l’ u commode  \ 

Le  cabillaud  ou  morue  fraîche  se  fait  cuire  dans  un 
court  bouillon  bLnc  comme  le  turbot. 

Voyez  c -d  vaut  page  180. 

Servez-le  dans  le  mém:  goût  et  même  sauce  ou  même 
ragoût  t*!.t  en  gias  qu’en  maigre. 

ik  u-  ue fraîche  en  dauphin  au  ragoût  de  laitances 
de  cur^  es  e pointa  d'a^perg  s. 

Prenez  iiie  morue  bien  fraîche  , que  voasccaillcz  et 
vuid'‘Z  , il  faut  la  cisel  r et  l’essuyer  , vous  la  faites 
après  m rincr  deux  heures  avec  de  i’huile  fine,  sel, 
poivre,  persil  et  ciboules  entières , une  gousse  d’ail, 
une  feuille  de  laurier 

Prenez  nsahe  une  hrochete  de  fer,  queronappellc 
haceler , passe  Z la  dans  la  morue  traîche  en  commençant 
par  les  yeux , le  milieu  du  coips,  et  finissez  par  la 
queue,  en  1 1 faisant  prenlre  la  figure  d’un  dauphin, 

Metf  z-la  sur  une  (ourcicre , et  l’arrosez  de  sa  ma- 
rinade. 

Faites  la  cuire  au  four. 

Qu  n i elle  est  c ire  retirez  le  hatelet  et  la'dresseï 
sur  le  plat  que  vous  dvVez  la  servir» 


SerVe^d  ssus  un  ragoût  fait  dece'^tef  çon, 

prenez  tiois  laitances  de  carpes , eue  vous  faîtes 
bouillir  un  aïoment  dans  l’eau;  premz  ausii  des  pointes 
d’asperges  aussi  bouillies  un  moment  dans  l’eau, mettez 
le  tout  dans  une  casserole  avec  un  bon  moreau  de  beurre  , 
des  champignons,  et  bouquet  de  pe^fil  et  ciboules, 
passez-le  par  le  feu , et  y mettez  une  pincée  de  farine  , 
et  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  bon  bouillon 
maigre. 

Quand  votre  ragoût  est  cuit , la  fauce  réduite  et 
assaisonnée  de  bon  goût , mettez  y une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  et  de  la  crème,  faites  lier  la  faucc  fur  le 
feu  , et  ferrez  dessus  la  morue. 

Pour  le  mieux , ne  mettez  vos  asperges  que  quand 
le  ragoût  et  presque  fini. 

Jye  la  raie,  comntent  V accommoder. 

La  bouclée  est  estlm.ee  la  meilleure,  et  se  fert  de 
plusieurs  façons , comme  les  autres  raies. 

La  façon,  la,  plun  bourgeoise  fe  fuit  en  la  mettant 
cuire  dans  un  chaudron,  dans  de  l’eau,  du  vinaigre,  quel- 
ques tranches  d’o  .gnons,  un  peu  de  fel  : après  lavoir  bien 
larée  arec  de  l’eau  fraîche  , et  l’amere  du  foie  ôte, ne  lui 
faites  faire  que  deux  bouillons  , pour  qu’elle  ne  cuise 
point  trop , retirez-la  ensuite  fur  le  plat  pour  l’éplucher  i 
coupez  les  bords  pour  la  propreté. 

Si  elle  n’etoit  point  assez  culte  ,aprèsl’ avoir  épluchée  , 
c’est  ce  que  vous  connoîtrez,  si  elle  fc  trouve  trop 
ferme  f t que  l’arrête  en  foit  rouge,  ce  qui  ne  doit  pas 
être  si  la  raie  est  bien  fraîche  ,remettez-lafurun  fourneau 
avec  un  peu  de  fon  court-bouillon  ; quand  vous  êtes 
prêt  i la  fervir  , égoutcz-Ia  , et  fervez  dessus  telle  faucc 
que  vous  jugerez  à propo  -.:  con-ime  iaucezn  beurre  avec 
des  câpres  et  anchois  , fauce  à l’huile,  fauce  au  beurre 
noir  et  perfil  frit. 

Pour  cette  d(  rnicre  faucc  , vous  faites  chauffer  ’a  raie 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  avec  du  vinaigre  , 
fcl  et  un  peu  de  gros  poivre  ; me  tcz  par-dessus  le  beurre 
noir  et  perûlfrlt  autour. 

Paie  à h fainte  "Mmehoult. 

^rrachez-cüla  peau  ci  la  coupez  par  morceaux  larges 
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de  deux  doigts  , faices-Ia  cuire  une  demi-heure  à très- 
petit  feu , mettez  dans  une  callcrole  un  morceau  de 
bcur'c  avec  une  cuillerée  de  fiiine  que  vous  délayez 
enfemblc  , mouillez  peu  à peu  avec  une  chopinc  de 
lait,  affaifornez  de  fel  , poivre  , un  bouquet  de  pcrlil  , 
ciboule  , une  gouffe  d’ail , deux  échalotes , trois  clous 
de  girofle  , thym  , laurier,  badlic  , oignons  en  tran- 
ches , racines  en  zeftes  > faites  bouiliir  un  bon  quart 
d’heure  , & enluitc  vous  y mettez  votre  raie  pour  la 
faire  cuire  > la  cuiffon  faite  , trempez  la  raie  dans  le 
plus  gras  de  la  fau  c pour  la  panner  & gril  er  en  l’ar- 
rofant  avec  un  peu  de  b urre  j fervez  à fcc  & i;nr  rc- 
motade  dans  une  faucierc.  Vous  trouverez  la  remolade 
dan»  l’article  des  fauc  s. 

Raie  marin/e  frite. 

/rrach'z  U peau  & U coupez  par  morceaux  comme 
la  pr  'cedeiite  , pour  la  faire  mariner  deux  ou  trois  heu- 
res avec  un  peu  d’eau  , du  vinaigre,  f l , poivre  , per- 
fil  , C'boule  , une  gouîfe  d’ail  , oignons  en  tranches, 
zestes  de  racines  ^ clous  de  gérode  i eofuite  vous  l’é- 
goutez  & eifuyez  pour  la  fariner  oi  faire  frire,  Serves 
avec  perfil  frit. 

Rû’e  à la  sauce  de  .son  foi". 

Faites-la  cu  re  comme  il  est  dit  à la  page  184,  Pour 
la  faucc  vous  la  ferez  de  cette  fjcon  : mettez  dans  une 
caffcrolc  , pcrhl  , ciboule  , champignons,  une  pointe 
d’ail  , le  tout  haché  tres-hn  , un  peu  de  beurre,  palfez- 
Ics  quelques  tours  fur  le  feu  , & y mettez  une  bonne 
pincee  de  farine  i cnfulce  un  morceau  de  beurre  , 
câpres  & un  anthois  bâches  , le  foie  de  la  raie  cuit  & 
écrafé  , lel , gros  poivre  , mouiM^z  avec  de  l’eau  ou  d« 
bouillon  , faites  ber  lur  le  feu.  Servez  fur  la  raie. 

Raie  au  from  g-. 

Arrachez  la  rcau  à une  belle  moitié  de  la  raie  bou- 
clée , coupez-la  en  cuatre  morceaux  égaux  & la  lavez, 
faires-li  cuire  . vec  un  demi-fetier  de  lait , & gros  com- 
me la  iTiJitie  d'un  oeuf  de  beurre  manié  de  deux  pincées 
de  f rine  , une  gonfle  d’ail,  deux  clous  de  gérofie  , deux 
échalotes,  une  feuille  de  laïuier , thym  , bafilic  , pen 
|lc  fel  f joiyje  i fanes  bouillir  avant  que  de  mettre  la 
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raic(  pour  la  cuire  il  faut  peu  c?c  tems),  retirez-la  de  la 
fauce  pour  l’cgouter  , paffcz  la  lauce  au  tatnis  & la 
faites  réduire  au  point  d'une  fa:cc  liée  , mettez-en  la 
moitié  dans  le  fond  di  plat  cjue  vous  devez  fervir  , 8c 
par-deffus  une  petite  poignée  de  fromage  de  Gruyere 
râpé  , arrangez  deffus  les  morceaux  de  raie  , & entre 
la  raie  vous  avez  pour  garnir  une  douzdne  de  peiits 
oignons  blancs  ca’ ts  au  bouillon  & bien  égoûtes  , 5c 
deux  petits  morceaux  de  prnn  frits  coupes  en  rond  , 
vous  les  entremêlez  i’un  avec  l’autre  arranges  propre- 
ment, mettez  par-tout  par-uVfibs  le  refrant  de  la  sauce, 
couvrez  avec  du  fomage  de  Gruyere  râpé  eu  du  par- 
mefan  ; fi  vous  voulez  pour  le  mieux  , incitez  votre  plat 
fur  un  petit  feu  , oui  bouille  bien  doucement  jufcju’à 
ce  qu’il  n’y  ait  presque  plus  de  fauce  , glacez  le  deffus 
avtc  une  pelle  rouge  ou  un  couvercle  de  tourtiere  cou- 
vert d’en  bon  feu  : quand  le  deffus  fera  d’une  belle  cou- 
leur dorée  , fervez. 

De  h wf-I'jrke,  comrvin;  l'  .ccommoder. 

La  merluche  U p’us  blanche  cflcfthi.cc  la  meilleure  , 
avant  que  de  la  mettre  rerper , baitez.  la  bien  par- 
tout avçc  un  mrttceau  pour  l’attendrir;  laites-la  trem- 
per pluCicuis  jo.  rs  en  li  ch'-rgean:  d'eau  ; vo\is  la  fdies 
cuire  lui  ir ornent  avec  de  l’eau  de  rivieie  , reiircz-la 
6c  la  ntettez  en  morceaux  par  feuillets. 

e il  Is  gafeogne  tll  celle  qui  convientle  mieux. 
Menez  la  mer  uche  dans  une  callcrole  avec  de  l’huile 
fine  6c  Mitant  de  bon  bevrre  , gros  poivre  , un  peu  d’ad 
& de  ffi  , fi  elle  rft  trop  douce  ; nr  teez  la  cafTerole 
fur  un  fouiacau  en  i i rciUviart  fans  ctf  e , jusqu’à  ce  que 
le  beuire  loic  lié  avec  l’huile  , 6c  !a  mangez  dans  le 
moir.en;  perce  que  ceitclancc,  à mefurc  qu’elle  se  re- 
froidit , le  tourne. 

De  il  v ont  salie , c .n  ment  Vaccommeder. 

Pour  connoitre  la  bonne  iT.oriic  , d faut  choisir  la 
chair  blanche  , une  peau  l oire,  de  grands  feuil  ces;  il 
faut  la  laver  après  l'avoir  écaillée , laices-la  cuire  un 
moment  d .ns  un  chaudr  n avec  de  l’eau  de  rivicre  , 
mcttcz'la  après  égoufcr  6c  la  levez  pai  feuillets  ou  la 
lailfez  entière  fi  vous  voulez  , mais  la  façon  n’eu  eft 
pas  propre. 
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Vous  ta  fcrvcz  avec  celle  fauce  que  vous  voudrez  } 
mettez  dans  une  cafferole  un  peu  de  farine,  un  morceau 
de  beurre  , un  peu  de  poivre  , délayez*Ia  avec  un  peu 
de  lait , mctccz-y  après  du  verjus  en  grain  , faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu , mettçz-y  après  la  morue  pour  lui 
faire  prendre  goût , & fervez. 

f)ans  une  autre  faiion  , à la  place  de  verjus  , mercez»- 
y pîrfil&  ciboules  haches. 

AiorKc  4 Ij-waîti!^  d'hôtel. 

9 

Prenez  l’endroit  de  morue  que  vous  voulez  , après 
l’avoir  écaillée  lavée  , vous  la  mettez  à l’eau  fraîche 
dans  un  pcclon  ou  clpudron  , ine.tf  z-la  fur  le  fou  j 
quand  elle  fera  prête  à bouillir  écumez-la  , & l’c-iz 
du  feu  aufli-tôt  qu’elle  bout  , couvrez-la  avec  un  tor- 
chon pendant  un  demi-quart  d’heure  , enfuite  voUj  la 
retirez  de  l’eau  pour  la  faire  égouter , mcttcz-la  sur  un 
plat  a ^ec  du  pcrlil  , ciboules  hachés  , gros  poivre  ^ maf- 
c .dc  râpée  , un  bon  morceau  de  i)eurrc  , une  culuerée 
de  verjus,  faites  chauffer  en  la  retournant,  U la  fer- 
rez tout  de  fuite, 

^.^neue  Je  murus 

Mettez  dans  une  caffcrolc  deux  grandes  poignées  de 
mie  de  pain  pailéc  àlapalloire  avec  uuf  chopine  de 
lait,  faites  bouillir  Sc  dcllctchcr  fur  le  f^u  jufqu’à  ce 
qitc  la  mie  tK*.  pain  foit  bien  ^pillTe  , mettez  refroidir  ; 
après  vous  V mettrez  gros  comme. un  aufde  beurre  , 
pcrlil , clbovlchnchés  , lei  , poi\re  & (ix  jaune' 
prenez  une  queue  de  morue  & ia  faites  cuire  » l'eaa 
comme  la  precedente  , af-tés  quVllc  cd:  é,iOûtée,  vous 
en  prenez  route  la  chair  '.he  laiffcz  que  l’asiêtc  , !e- 
V.  z-la  par  filets-,  mettez  dans  une  callerole  gros  com- 
un  teuf  de  bcuire  avec  des  champignons  coupés  en  fi- 
lets, pcrlil  , ciboule,  deux  échalotes,  une  dcnvi-goulle 
u’ail  , le  tout  haché  > raffez  le  fur  le  feu  , mettez-y 
une  demi-cuillerée  de  farine  , mouillez  avec  un  acmi- 
lait , ùc  gros  poivre  , faites  bouillir  jufqu’à  ce 
que  la  fauce  foit  upAÛÎc  , alors  vous  y mettrez  la  morue 
avec  trois  jaunes  d’œufs  , faites  lier  fur  le  frufans  bouil- 
lir , mettez  itfroidir , prenez  le  plat  que  vous  devez 
fervir,  meteez-y  deilus  raagtc  de  la  queue,  ô:  le  petitbQUÏ 
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de  la  queue  vous  l’t  nvclopperez  d’un  papi  r beurré  ^ 
faites  un  bord  fur  tous  les  tours  de  l’arrête  avec  une 
partie  de  la  farce  , mettez  le  ragoût  de  morue  dans  le 
milieu,  couvrcz-le  par-dcllus  avec  lcreftant  de  la  far- 
ce , de  façon  que  l’on  ne  voie  peint  le  ragoût  , 8c  que 
cela  vous  forme  une  queue  de  morue  , unillVz  p,u-tout 
avec  un  couteau  , trciripcz  dans  de  1 œuf  battu  , pannez 
avec  de  la  mie  de  pain,  faites  cuire  & prendre  beiic 
couleur  au  four  ou  dcltous  un  couveicle  de  four  de 
campagne;  quand  elle  sera  euite'dc  bel'e  couleur,  lcr- 
ver  , les  bords  du  plat  bien  cfTuyéSjVous  pouve  z y mettre 
dans  le  fond  une  fauce  faite  avec  un  verre  de  bon  bouil- 
lon  , gros  comme  une  noix  de  beurre  mainc  farine, 
«ne  cuillerée  de  verjus , peu  de  fcl  , g os  poivre  ; faites 
lict  fur  le  feu.  *■ 

Mvme  à la  P o.enqüt. 

Prenez  de  la  morue  cuite  à l’eau  bien  cgouttcc  , 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez  dans  le 
fond  de  l’cchalotc  , un  peu  d’ail  , perJÎl , ciboule  , du 
citron  en  tranches,  la  peau  ôtée  , de  gros  poivre,  deux 
cuilkréci  d’huile,  gtos  corn. ne  la  moiciç  d’uu  œuf  de 
beurre  , artanger  la  morue  dclTus , remettez  p r deflas 
le  même  all  .i  onnement  que  delVous , et  panez  enluite 
avec  de  la  chapelure  d«  pain,»Tettcz  le  plat  fur  un 
petit  feu  pour  qu’elle  bouille  doucement  , faites  lui 
prendre  couleur  par  defliis  avec  une  pelle  rouge  ou  ut| 
eouvcrcic  de  tourtière. 

Morue  au  heurte  noir. 

Faites- la  cuire  dans  de  l’eau  Sc  egoutez  , mettez-Ia 
fur  le  plar  que  vous  devez  fervir  avec  un  derai-verre 
deviniigrc  .autant  de  bouillon,  de  gros  poivre  , faites- 
la  bouillir  un  demi-quart  d’heure , & mettez  delius  du 
beurre  , tout  bien  chaud  avecdu  pcrlilfiit. 

Morue  à la  fai  ce  aux  expies  & ai:  chois. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  de  l’eau  , après  l’avoir 
égoiitée  , drefI'z-1;  chaudement  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  . & mettez  pat  defsus  une  fauce  a jx  câpres 
& anchois  Vous  trouver.si  la  façon  de  la  faire  à Tar- 
flclc  des  fauces. 
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Morue  à iü  crêm*. 

Faîtcs-!a  cuire  dans  de  l’eau  , après  qu’elle  eft  ço'outéc 
vouMa  lever,  par  feuillets,  mettez  dans  une  catTcrole 
un  bon  morceau  de  beurre,  une  demi» cuillerée  de 
farine  , une  pointe  d’ail  hachée  , de  gros  poivre  , mouil- 
lez avec  de  la  crème  ou  du  lait  , faites  lier  la  fauee  fur 
le  feu  & j' mettez  cnfulcc  les  filets  de  morue  , faites 
chauffer  & fervez. 

Si  vous  voulez  la  panner,  vous  y mettrez  un  peu  plus 
de  beurre  & trois  jaunes  d’œufs,  drelfez-la  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  , pannez  le  d -ifus , & lui  faites 
prendre  couleur  dclîous  un  cou.erclede  tourtiere. 

Tourte  d moruè. 

La  morue  étant  cuite  à l’eaj  , cgouiée  & refroidie  , 
mettez-la  par  feuillets  dans  la  pire  avec  du  beurre , gros 
poivre  , un  bouquet  garni)  la  tourte  étant  cai'e  , vous 
ôtez  le  bouquet  & metrez  dans  la  tourte  unefaucc  à 
la  crème  comme  la  précédente. 

Morne  en  itinquetque. 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez  dans 
le  fond  un  peu  de  beurre  avec  perfil , ciboule  , un  peu 
d’anchois  , une  pointe  d ail  , le  tout  haché  , gros  poivre  , 
& quelque  câpres  entières,  cou  rez  le  tout  avec  de  la 
morue , vous  ferez  pluf.eurs  couches  de  cette  façon 
jufqtt’à  ce  que  le  plat  foit  plein  j pannea  le  deifus  avec 
de  la  mie  de  pain,  & faites  un  peu  bouillir  fur  un  petit 
feu,  & un  coijvcrcle  de  tourtiere  par  dcllus  pour  lui 
donnercjul  cur. 

Morut  manriie  frite, 

Faites-la  cuire  à l’eau  & Icvea-la  par  feuillets;  faltev 
la  mariner  & frire  comme  la  raie  , ci-devant  , page  1 8y  , 
à’  cette  difiFercncc  qu’il  ne  faut  que  peu  de  fcl  dans  la 
marinade. 

Morne  e,i  hngnets. 

Ayez  de  la  morue  cuite  à 1 eau  bien  égouttée  y 
prcr.cz-en  les  plus  grands  feuillets  pour  le»  tremper 
dans  une  pâte  faîte  avec  tic  la  farine  , du  vin  , un  peu 
d’hailc  & très-peu  4c  ici  , faites  frire,  Servez  garwi  de 
pcrûl  frit. 
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Delà  limande  ,Ia  foie , le  carlet  & la  plie. 

Ces  quatres  forces  de  poilfons  s'acccommodeiit  tous 
de  la  meme  fat  on  , ;.prts  les  avoir  tcaiilcs,  vuldcs  et 
bien  IbVvS , essuyez-les  dans  un  linge  blanc  , fendez  les 
fur  le  dos  auprès  dt,  l’arrête  , farincz-les  apres  pour  !es 
faire  cuire  dans  une  friture  bien  chaude  Ôc  un  feu  clair  : 
si  vous  les'lailfez  languir  fur  le  feu,  votre  poiiion  fera 
môllalTe  & gtas  , c’cft  à quoi  vous  devez  prendre  garde 
pour  toutes  fortes  de  Eiturcs. 

Quand  il  eltcuit  de  belle  couleur  , r.  tirez  le  fur  un 
linge  & le  feryez  fur  une  fervictte  pour  un  piat  de  rôt. 

Ces  forces  de  poisons  fe  peuvent  encore  fervir  pour 
entrée  quand  ils  fontfrits  , en  rrettai.t  deffus  une  fauce 
aux  caprrs  ôt  anchois,  ou  une  (kuce  à l’huile. 

En  gras  , avec  une  fauce  hachée  ou  quc’ques  petits 
ragoûts  , comme  ris  de  veau  îk  champignons. 

Ils  se  fervent  encore  cuits  fur  le  gril  , après  les  avoir 
marinés  avec  de  l’huile  , fel , poivre  , pedil  & ciboules 
entières  que  vous  avez  foin  de  retirer  avant  que  de 
fervir.  * 

Quand  votre  poilTon  cft  fur  le  feu  , ayez  foin  de 
l’arrofer  de  tems  en  tems  avec  fa  marinade  , & le 
fervirez  après  avec  telle  fauce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Vous  pouvez  ai’JJl  les  faire  cuire  dans  un  court-bouil- 
lon blanc  , comme  il  eft  marqué  po«r  le  turbot  , 
page  179,  & les  fervez  après  u vous  voulez  dans  le 
même  ragoût  que  le  turbot. 

Soles,  limandes  , cûrlets  6'  pli^s  entre  deux  plat  s à 
la  bon- getise  ’ 

Après  les  avoir  écaillés  vous  pr'ucz  d?  bon  beurre 
que  t ous  faitesfondre  , mcctez-en  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  avec  perûl  , clbouie  , champ.gnons  , le 
tout  haché  , fcl,  poivre  , arrangez  votre  poiiion  dellus. 

Faites  le  merae  affaift  nie  ment  fur  le  poilfon  que 
vous  avez  fait  en  deffous  , couvrez  bien  votre  pLt , & 
faites  cuire  à petit  feu  fur  un  four  leau. 

Qu’and  il  cft  cuit  , fervez  à courte  fauce  , & mettez 
jpiu;-4çi^us  ui^  pouvez  aufti , après 
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Vavolr  prép.ué  comme  ci-deffus,  avant  que  de  le  faire 
cuire  , mercre  par  dcfius  de  la  mie  de  pain  8c  le  mettre 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtic rc. 

Des  (perlans  , comment  les  accommoder. 

II  ne  faut  point  les  vuider , lavez-les  et  bien  elTuyeZ 
entre  deux  linges  , farincz-lcs  & les  faites  frire  à grand 
feu  , fervez  p?ur  un  plat  de  rôt. 

l^ons  pjuwz  a jy  Iss  fervir  entre  deux  pla's  à la 
bourgeoife  pn-H'  entrée  . comme  il  cil  expliqué  ci- 
devant  aux  foies  , limandes  8c  carlets. 

Dufiinnulet  Ù maquerean. 

Le  furmuîet,  il  faut  l’ccaillcr  , vuider  & bien  laver  , 
& le  couper  un  peu  furies  deux  côtés. 

Pour  le  maquereau,  vous  ne  faites  que  le  vuider, 
bien  laver  , & le  fendez  le  long  du  dos. 

Ces  deux  fortes  de  poijfons  , après  les  avoir  bien 
effuyés  dam  un  linge  , s’accommodent  de  même. 

Faites- les  culvefux  le  gril , fi  vous  les  faites  aupara- 
vant tremper  une  demi-heure  avec  fel  , poivre  , de  de 
J’huile  , & les  arrofez avec  , pendant  qu’ils  cuifent  , ils 
n’en  feront  que  meilleurs  ; quand  ils  sont  cuits  > vous 
les  fervez  après  avec" une  faiice  blanche  aux  câpres  Sc 
anchois. 

Le  maquereau  fe  fort  encore  après  qu’il  eft  grillé  , 
arrangtz-le  fur  le  plat  que  vous  devez  Tervir  ,fendcz-lc 
en  deux,  & mettez  deflus  perfil  , ciboule  hachés,  de 
bon  beurre,  une  gouffe  d’ail  , fel  , poivre,  un  filet  de 
vinaigre  , mcttez-Ic  fur  un  fourneau  pour  faire  un 
petit  bouillon  , fervez  à ccurte  fiiucc. 

Lods  pori,ez  ai/Jji le  feryir  au  beurre  roux&  perfil 
fric. 

Il  fe  ferra  la  maître  d’hôtel , quand  il  eft  grillé, 
mettez  i*ns  le  corps  du  beurre  mêlé  avec  perfil , ciboule 
aches  , lel , gros  poivre. 

Du  thon  , comment-)! a.  Commode 

Il  fe  mange  ocdinai'‘emenc  en  falade, 

C’eft  un  gros  poifTon  de  mer  que  l’on  envoie  roue 
mariné  de  Provence  , & qui  peut  encor-fe  m ttre  pour 
eutrée  > arrangez  le  fur  le  plat  que  vous  desez  iervit 
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fur  table  arec  de  bon  beurre  , pcr/îl  ^ ciboules  hacliés 
pannez  le  de  mie  de  pain  , & lui  faites  prendre  codeur 
au  four  ou  sous  un  couvercle  de  tourricre.  Si  vous 
vous  trouvez  dans  des  endroits  où  vous  puiffjez  en  avoir 
de  frais  , vous  en  ferez  le  même  ufage  que  vous  faites 
du  faumon  frais. 

Le  la  vive  , com  i.ent  l'accontmcd  r. 

Après  l’avoir  écaillée  , vuidée  , laver  & bien  effuyée  , 
coupez-la  légèrement  en  cinq  ou  fix  endroits  de  chaque 
côte,  faites  - la  tremper  avec  un  peu  d'huile  , fel,  poivre, 
faites-la  griller,  & l’arrofez  de  tems  en  tems  avec  le 
reftant  de  votre  huile  , fervez-la  après  avec  telle  fauce 
que  vous  voudrez,  comme  au  beurre,  câpres  & an- 
chois, un  peu  de  farine  & peu  d’eau  , ici,  poivre  , 
faites  lier  fur  le  feu  & feryez  deffus  les  vives. 

Vous  P avez  encart  Us  mettre  avec  une  fauce  au 
pauvre  homme,  fauce hachjc. 

Elles  fe  fervent  auj/i  de  beaucoup  de  façons 
différences  qui  reviendroient  t;op  cher  pour  le  bour- 
geois. 

Du  rouget  , commen-t  V accommoder. 

Le  vrai  rouget  ne  s’écaille  point,  vous  le  yuldei  , 
lavez  & gardczles  foies. 

Faites-le  cuire  fur  le  gril  comme  la  vive  , &lr  fer» 
Vfz  avec  les  memes  fauces  » aye*  foin  de  mettre  les 
foUs  dans  la  fauce  que  vous  fervirez  deflus. 

Ce  que  nous  appelions  rouget  à Paris  » eflappelé  par 
d’autres  grelcot , ils  ont  la  tête  plus  grofle  8c  le  corps 
moins  en  chair  , il  faut  les  faire  cuire  différemment. 

Après  les  avoir  vuidés  & lavés  fans  Us  écailler  , 
®iettez-!cs  cuire  avec  vin  blanc,  un  peu  de  beurre  , 
Ici,  po  vre  , un  bouquet  de  racines  & oignons  t comme 
il  ne  faut  qu’un  moment  pour  les  cuire  , faites  bouillir 
une  demi  heure  le  court-bouillon , pour  qu’il  ail  du 
goût  quand  vous  les  mettrez  dedan<-. 

Quand. ils  font  cuits  retirez- les  du  court-bouillon 
pour  enlever  doucement  l’ecaille  par-tout  Lors  la  tête  , 
âtlecvczavcc  les  mèmcsfauccs  que  ci-dcOus. 

^ Ee  laja'di^e  6 du  hareng  ~ra  s. 

L accommodage  en  cft  tle  mêaie , il  faut  les  écaillet 

et 
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et  bien  laver,  essuyez  les  avec  un  linge  , et  les  faites 
cuire  fur  le  gril;  quand  ils  font  cuits,  fcrvez-Ics  avec 
la  fauce  fuivante. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  ,un 
peu  de  farine  , un  filet  de  vinaigre  , une  cuillerée  de. 
moutarde  fine  , fel , poivré,  un  peu  d'eau,  faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu , et  fervez  lur  les  fardmes  ou  harengs 
frais.  ; 

Harengs  sores . à la  fainte  Menehoult. 

Ayez  une  douzaine  de  harengs  forés,  coupez-leur  le 
bout  de  la  tête  ou  de  la  queue  , mettez-lcs  tremper  quatre 
heures  dans  l’eau  , et  ensuite  deux  heures  dans  un 
demi-setier  de  lait  ; mettez-'es  égoutter  et  essuyer  , 
trempez-lcs  dans  du  beurre  chaud  , mêlé  avec  une  derr/i- 
feuille  de  laurier,  thyiv  , basilic  hachés  comme  en  pou- 
dre , deux  jaunes  d’œuf  et  de  gros  poivre  , pannez  les 
à mesure  qye  vous  les  trempez  daiis  le  beurre  et  les 
faites  griller  légèrement , mettez  dans  le  fond  du  plat 
que  vous  devez  fervirdeux  cuillerées  de  verjus  : dressez 
dessus  les  harengs, 

D:  S anchois  , et  de  le  ir  utilité. 

Les  anchois  font  de  petits  poissons  de  mer  que  l’on 
nous  apporte  dans  de  petits  barils,  qui  font  confits  au  fcl  , 
après  les  avoir  bien  lavés  on  les  ouvre  en  deux  pour 
en  ôter  l’arête , ils  servent  ordinairement  à faire  des 
falades  et  pour  mettre  dans  des  fauces  , comme  fauce  au 
beurre  en  maigre  , fauce  à la  rémolade  , fauce  au  gras 
avec  du  coulis  et  un  peu  de  beurre. 

* L’un  i’t/i  feit  anss’.  de  frvs,  après  les  avoir  fait 
dessaler,  vous  les  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  de  la 
farine  , une  cuillrtée  d’huile  et  délayée  avec  du  vin  blanc, 
ayezfoin  que  la  pâte  ne  foit  pas  trop  liquide  ; quand  lis  font 
ftlts,  fervcz-les  de  belle  couleur  pour  entreraccs. 

Rôrùs  d cnchtis. 

Prenez  des  tranches  de  pain  cr  upées  proprement  de 
la  largeur  et  longuenr  du  doigt  i faites  fr  re  dans  l’huile  -, 
arrangez  les  dans  un  , la  d’en  remets  , mettiz  une  fauce 
par-dessus  Lite  avec  de  l’huile  fine  , vin'.igrc  , gros 
poi’ re  , peifil  ciboule,  échalote,  le  tout  haché  , et 
couvrez  à moitié  vos  rôties  avec  des  filets  d'anchois, 

I 


1,4  I'  A CUISINIERE 

Des  merlans. 

Les  merlans  se  servent  ordinairement  frits  i après 
les  avoir  écaillés  , vuides  , lavés  & ediiyés  , ayez  soin 
de  leur  lailler  les  foies  dans  le  corps  j vous  les  cou- 
perez légèrement  en  cinq  ou  (ix  endroits  de  chaque 
côté  , trempez-les  dans  la  farine  , faites  les  frire  à 
très-grand  feu  , & les  servez  sur  une  serviette  pour  un 
plat  de  rôt. 

Etant  frits  de  cette  façon  , vous  pouvez  les  servir 
pour  entrée  , en  mettant  par-dcf(us  une  sauce  blanche 
avec  des  câpres  et  anchois. 

Si  vous  roulei  les  servir  avec  plus  grande  propreté  , 
ôîcz-cn  la  tête  & l’arrête  du  milieu  , prenez  les  fils  du  • 
merlan  que  vous  arrangez  sur  le  plat  que  vous  devez 
seivir,  le  blanc  en  dellus  , £c  mettez  après  la  SaUce  par- 
deifus. 

Vous poavei  encore  les  servira  labbnrgcoise,  même 
façon  que  les  saules  & carlcts,  page  190. 

Le  bur , comment  V accommoder. 

Il  se  fait  cuire  au  court-bouillon  , fi  vous  voulez  le 
servir  pour  un  plat  de  rôt  i après  l’avoir  vuidé  ,lavé  , 
faites-le  cure  avec  vin  blanc  , du  beurre  , de  l’eau, 
sel , poivre  , oignons  , racines  , petfil  , ciboule. 

Quand  il  eft  cuit  & bien  égouté  , servez-le  sur  une 
serâettc  garni  de  pcrul  verd. 

Si  cejipourune  enitée  , mettez-le  mariner  une  demi- 
heure  avec  un  peu  d’huile  , sel,  poivre  , faites-lc  cuire 
sur  le  gril , arroscr-le  de  tcnis  en  tems  avec  Thuile  c|\ii 
xefte  dans  le  plat. 

Quand  il  efl:  cuit , scrvex-lc  avec  la  sauce  que  vous 
jugerez  à propos  , comme  aux  autres  poilTons  qui  sont 
cxpliqué>  ci-devant. 

soin  pour  toutes  sortes  de  poilfons  que  vous 
faites  cuire  sur  le  gril , de  les  couper  légèrement  en 
plusieurs  endroits  sut  le  côté , av;uit  que  de  les  met- 
tre tremper  dans  l’huile. 

Le  vaudreuil  , ce  que  c’e/?. 

Le  vaudreuil  cft  un  excellent  poilfon  qui  a la  chair 
tics-blaiiche  & sert  à faire  de  boruics  farces  les  jours 
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maigres  ; ce  poill'on  se  trouve  à la  côte  de  provcncc  s 
on  le  fait  cuire  avec  vin  blanc , un  verre  d’huile  , sel  , 
poivre,  oignons,  racines,  ail,  perfil  , ciboule  ,tranckcs 
de  citron. 

Quand  il  cft  cuit  vous  le  servez  sur  une  serviette. 

Ve  la  tontine. 

La  tontine  efl  un  fort  vilain  [Soidon  qui  n’eft  qu’ea 
pâtes  ; quand  on  l’a  lavée  , elle  rend  l’eau  noire  com- 
me de  l’encre. 

Les  pâtes  servent  à faire  des  farces,  et  le  C0rps  se 
fait  cuire  et  se  sert  comme  le  vaudreuil. 

Ve  la  lubine. 

C’est  un  poiflon  qui  se  trouve  en  Bretagne  , et  qui 
cft  plus  gros  que  la  morue  > on  la  fait  cuire  de  la  même 
façon  que  la  morue  & elle  se  sert  de  même. 

Ves  tcrevïsses  de  mer  y des  homars  , & des  crabes. 

ïls  SC  servent  tous  de  la  même  façon  , faitcs-Ies 
cuire  à bon  feu  , l’espace  d’une  demi-heure  , avec  de 
l’eau  & du  sel  > étant  refroidis  dans  leur  cuisson  , 
frottez-les  d’un  peu  de  beurre  pour  leur  donner  be'l» 
couleur,  cassscz-lcur  les  pâtes  auparavant  , ouvrez  l’é- 
erevisse  ou  le  homar  par  le  mibieu. 

Scr.  cz- les  froids  sur  une  serviette  Scies  grosse  spatec 
autour. 

Des  moules. 

Apres  les  avoir  bien  lavées  , et  ratisse  leurs  coquilles  , 
égoutcz-lcs  & les  mette*  à sec  dans  une  ca  serole  sur 
un  bon  feu  de  fourneau  , la  chaleur  les  fera  ouvrir  ,vous 
les  épluchez  après  une  à une  5 ayez  soin  d’ôter  les  cra- 
bes lî  vous  en  trouvez. 

Mettez  vos  moules,  après  les  avoir  ôtées  de  leurs  co- 
quille. , dans  une  casserole  avec  un  mor’ceau  dp  Lion 
beurre  , periil , c. boule  hacé.és  , passcz-lts  sur  le  feu  ; 
mettez  y une  petite  pincée  de  farine  , mouillez  avec  ua 
peu  de  boui'lonj  quand  il  n’y  a plus  de  sai  ce  , mettez- 
y une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  c ême  , 
fiirei  lier  votre  sauce  & y mettez  apres  un  filet  de 
viüjus. 


Î5)«f  LA 

Zes  moult  s Ji  ruent  aussi  pour  un  pougc  : après  les 
avoir  fait  revenir  comme  il  est  dit  ci-dessus  , vous  en 
prenez  l’eau  (]u’clIcs.ont  rendues,  ejne  vous  passez  dans 
une  ferviccce  bien  ferrée  crainte  du  fable. 

Mc  .tcz  cette  eau  dans  un  bon  bouillon  , et  en  réservez 
pour  faire  une  liaison  avec  fîx  jaunes  d'auf  <]ue  vous 
faites  lier  fur  le  feu  , en  la  remuant  fans  cesse  , crainte 
gu’elle  ne  tourne. 

Mettez  cette  liaison  dars  votre  foupc  , au  moment 
fjue  vous  êtes  pict  àfervir,  ftrvez  les  moules  autour 
du  plat. 

Des  htJtres^ 

Elles  fe  mangent  ordinaIrcmcHt  crues  avec  du  poivre  i 
Von  en  fert  dans  leurs  cocjuilics , cuites  fur  le  gril  , 
feu  dessous  et  pelle  rouge  par-dessus , quand  clics  cona- 
mcnccnt  às'ouvrir  feules,  elles  font  cuites;  clics  s’ap- 
pellent huîtres  ntuteees. 

ELes  fe  fervent  encore  grillées  d’une  autre  façon.- 

Vous  les  ouvrez  et  mettez  dedans  du  beurre  fondu  , 
un  peu  de  poivre  , de  la  chapelure  de  pain,  f»ites-les 
cuire  fur  le  gril  et  la  pelle  rouge  par-dessus. 

Les  huîtres  fervent  aussi  à faire  des  ragoût  pour  met- 
tre avec  differentes  viandes  , comme  poulets,  poulardes  , 
pigeons , larcelles  , etc. 

Pour  lors  vous  les  faites  blanchirdans  leur  eau  à très- 
petit  feu  ; prenez  garde  qu’elles  ne  bouilleat , cela  les 
racorniroit. 

Me.tcz-les  apresdans Teau  fraîche  , retlrcz-les  ensuite 
pour  les  bien  égoutter  fur  un  tamis  , vous  avez  ensuite 
un  bon  coulis  gras  fans  fel , mettez  deux  anchois  hachés 
• et  les  huîtres  ; faltes-lcs  chauffer  fans  qu’elles  bouillent , 
et  fervczavcc  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Huîtres  en  ha  ch  s. 

Prenez  un  demi-cent  d’huitres  au  panier,  que  vous 
mettez  dans  de  l’eau  chaude  , quand  elle  esc  prc’.e  à 
bouillir  , vous  les  retirez  pour  les  mettre  dwns  de  l’eau 
fraîche  , faices-les  égoutter , et  après  n’en  prenez  que 
le  tendre. 

SI  vous  prenez  le  tout , que  le  dur  foit  haché  au. 
our.rt  très-fin. 
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Vous  mettez  ensuite  le  reste  avec  pour  le  hachei; 
aussi. 

Si  vous  voulez  mêler  avec  de  la  chair  de  catp^  , cela 
auîçmentera  votre  hachis,  et  lui  donnera  bon  goût. 

Mettez  dans  une  calferole  un  bo»  morceau  de  beur- 
re , avec  pcrfil , ciboule  , champignon  hachés , passez- 
les  fur  le  feu  et  y mettez  une  pincée  de  farine;  monil- 
lez  après  avec  un  derai-setier  de  vin  blanc  et  autant  de 
bouillon  maigre. 

Mettez  dedans  cuire  votre  hachis  , jusqu’à  ce  qu’il 
n’y  ait  plus  de  faucc  , et  l’assaisonnez  de  bon  goût. 

Quand  vous  cres  prêt  à fervir , mettez-y  une  liai- 
fondc  trois  jaunes  d’ oeufs  et  de  la  crème  : fervez  pour 
entrée. 

De  la  macreuse. 

La  macreuse  fe  fait  cuire  dans  un  court-bouillon  fait 
comme  celui  du  faumon  frais;  il  faut  la  faire  cuire  cinq 
ou  fix  hsures  , et  la  fervez  avec  une  fauce  hachée  ou 
avec  un  ragoût  de  laitances  de  carpes  et  champignons. 

Macreuse  en  haricot. 

Plumez  une  macreuse  et  la  vuidez  , faites-la  revenir 
fur  d^  la  braise  comme  une  volaille  que  vous  vo.dcz 
mettre  à la  broche  , après  l’avoir  coupée  en  quatre,  vous 
la mettezdans  une  cailerole  pourlapader  furlefeuavcc 
un  peu  de  beurre  pendant  une  heure,  ensuite  vous  la 
mettez  dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  maigre , 
un  verre  de  vin  rouge  , Tel,  gros  poivre  , un  bouquet 
de  perlîl  , ciboule  , une  gousse  d’ail , deux  doux  de  gi- 
rofle', un  peu  de  farriette,  faites  cuire  à petit  feu  pen- 
dant quatre  ou  cinq  heures  , ayez  des  navets  que  vous 
coupez  proprement  et  les  faites  blanchir  une  demi- 
heure  à l’eau  bouillante  , faites  un  petit  toux  de  farine  y 
avec  du  beurre  , et  le  mouillez  avec  de  la  cuisson  Je 
la  macreuse  , mettez-y  cuire  les  navets  ; les  navets  et 
la  macreuse  bien  cuits,  vous  coupez  des  mies  de  pain 
dé  la  grandeur  d’un  petit  ccu  , passez-lcs  fur  le  feu 
avec  un  peu  de  beurre , jusqu’à  ce  qu’elles  soient  de 
belle  couleur  dorée;  drellez  la  macreuse,  les  navets 
cr  croûtons  par-dessus , arrosez  avec  la  faucc  bieij 
dégraissée  et  assaisoimée  de  bon  goût, 

I î 
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DU  POISSOND’EAU  DOUCE. 


J-L  est  tems  de  venir  an  poisson  d’eau  douce  , et  d’ex- 
pliquer ceux  qui  nous  fout  en  usage, 

Nous  arons 


Le  brochet. 

L’angulllc. 

La  catpe. 

La  truite  faumonée  , et 
la  coiTimune. 

T a perche. 

I.a  tanche. 

La  lotte. 


La  tortue. 

La  lamproie. 
Lécrevissc. 
Le  meunier. 
Le  Do.lillon, 
Le  goujon. 
La  brème. 


Du  hrcche!. 


Si  vous  voulez  le  fervir  pour  rôt,  vous  ne  l’ccail- 
lerez  point , ôtez-en  les  ouïes  avec  un  torchon  pour 
ne  vous  point  piquer. 

Après  l’avoir  vuidc,  faltcs-le  cuire  dans  un  court- 
bouillon  que  je  vais  expliquer,  et  qui  fera  le  mcrac 
pour  tous  les  poissons  d’eau  douce. 

Covn-bouilLn  puni  to:  s Us  puis  ons  d'eau  douce.- 

Mettez  dans  une  caderole  ou  une  poissonnière  , 
( vous  vous  rcglertz  à cela  fuivant  la  grandeur  du  pois- 
son que  vous  avez  à faire  cuire  , il  faut  qu’il  trempe 
dans  le  court-bouillon  ) de  l’eau , un  quart  de  vin  blanc , 
tin  morceau  de  beurre,  fcl , poivre,  un  gros  bou'juct 
de  perfil , ciboule  , ail  , girofle,  thym,  laurier,  ba- 
silic , le  tout  ficelé  ensemble  , quelques  tranches  d’oi- 
gnons et  de  carotte  > mettez  le  poisson  cuire  avec  ces 
iugrédiens  fans  l’écaillcr  ,[  le  même  court-bouilloa 
peut  fervir  plusieurs  fois],  ayez  foin,  autant  que 
voBS  le  pouvez,  d’envelopper  le  poisson  que  vous 
voulez  faire  cuire  au  court-bouillon  avec  un  linge  , 
par  ce  moyen  vous  le  tirez  avec  plus  d’aisance  > quand 
il  fera  cuit  vous  ne  ferez  point  en  danger  de  le  rompre. 
Le  brochet  le  sert  a..{Ji  pou-r  entrée  de  pluju  urs  f t ons. 

Pour  lors  vous  le  coupez  par  tronçons  fans  l’écaillcr, 
•t  le  faites  cuire  de  même*  au  court-boHillo», 
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Quand  il  est  cuit  et  que  vous  êtes  ptet  â servir  , 
vous  enlevez  récaillc  , et  le  dressez  fur  le  p'at  que  vous 
devez  fetvir  , et  mettez  dessus  une  fuucc  blanche  ou 
telle  autre  que  vous  jugerez  à propos. 

yous  le  feri  ez  aussi  en  fricassée  de  poulets , apres 
l’avoir  écaillé  et  coupé  par  tronçons. 

Mettez-le  dans  une  calTerole,  avec  un  morceau  de 
beurre  , un  bouquet  , des  champ  gnons  , passez-le  fur 
le  feu  , mettez-y  apres  une  pincre  de  farine,  et  mouil- 
lez de  bouillon  et  v.n  blanc  , laites-lc  cu  re  à grand  fju. 

Quand  il  est  cuit  et  assaisonné  de  bon  goût,  mette» 
une  liaison  de  jaunes  d’oeufs  et  de  crème. 

Le  brochet  feu  ausA  à mettre  dans  une  matelottc  : 
une  autre  lois  vous  pouvez  le  fervir  marin: , fr.t  ; ce 
font-là  les  façons  les  plus  convenables  dans  le  bour- 
geois. Voyez  côtelettes  de  veau  matinées  , page  pz. 

Di  l'anguille. 

Après  lui  avoir  ôté  fa  peau  , vaidée  , épluchée  et  la- 
vée ,mcttcz-la  en  fricassée  de  poulets  de  la  meme  fa- 
çon que  le  brochet. 

Vouy.l I faites  aussi  cuire  fur  le  gril , coupée  par  tron- 
çons de  la  longueur  de  quatre  doigts  , et  la  fcivez  avec 
une  fauce  blanche  , câpres  et  anchois  ou  autre  fauce. 

yous pnuvi:^diuss\  la  fervir  avec  quelque  petit  ragoût 
de  champignons,  ou  ragoût  de  montant  de  laitue. 

Quand  tile  est  grosse  vous  la  pouvez  faire  cuire  à la 
broche  , enveloppée  de  papier  bien  beurré  , et  la  fervez 
dans  le  meme  yoiit  que  quand  elle  est  cuite  fur  le  gril. 

tlli  fe  f i t aussi  en  grâs  de  plusieurs  façons,  com- 
me en  fricandeau,  et  à garnir  des  entrées  grasses. 

Elle  est  aussi  excellente  dans  des  matelotes. 

Anguille  aux  montans  de  laitue  romaine. 

Coupez-la  par  tronçons,  et  la  faites  cuire  comme  fi 
vous  vouliez  la  mettre  cuire  en  fricaûee  de  poulets, 
page  iio. 

Quand  elle  est  presque  cuite  » vous  avez  des  montans 
de  laitue  romaine  bien  épluches  , et  cuits  dans  une  eau 
blanche,  avec  un  peu  de  fcletdu  beurre  , mcttez-les 
égoutter  et  leurs  faites  prendre  du  goût  avec  l’anguille. 

J ^ 
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Vous  y mettez  ensuite  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’oeuf  délayes  avec  de  la  crème  , faites-la  lier  fur  le  fea  , 
et  en  fervant  mettez  y un  filet  de  verjus,  fi  vous  n’aver 
pomtmis  de  vin  dans  votre  fricassée  d’anguille. 

Dd  Id  carpe. 

Quand  elle  est  grosse  elle  fc  fert  au  bleu  pour  un  plat 
de  rôt , après  l’avoir  vuldceet  ôté  les  oiiies,  ne  les  écail- 
lez j’oint. 

Mettcz-la  après  fur  un  grand  plat , faites  bouillir  du 
vinaigre  , que  vous  veisez  tour  bouil  art  fur  la  carpe  , 
c’est  ce  qui  la  rendra  bleue  , Lites-la  aussi  cuire  dans 
un  court-bouillon  , page  içit.  .. 

Quand  elle  est  culte,  lcrvcz-la  fur  une  ferviette  gar- 
nie de  perfil  vcri , pour  un  put  de  rôt  maigre. 

Carpe  n ' au  Joie, 

Après  l’avoir  écaillée  et  ôtclcjouies,  coupez  li  car- 
pe par  tronçons,  •mettez  la  dans  une  caileicle  avec 
d’aiirre:  poistons  . comme  brochet , anguille  ,i'crevisse, 
barbillon  , ou  tels  poissons  de  rivicre  que  vous  aurez 
la  commodité  d’aveir. 

Vous  faites  ensuite  dans  une  autre  caflcrole,  un  petit 
roux  avec  du  beurre  , une  cuillerée  à bouche  de  farine. 

Quand  il  est  de  belle  couleur , vous-y  mctiezde  petits 
oignons  coupés  en  quatre  , que  vous  faites  cuire  à 
moitié  dans  ce  même  roux,  en  y mettant  encore  un 
peu  de  beurre. 

Ensuite  vous  le  mouillez  moitié  vin  rouge  et  bouil- 
lon maigre. 

Vous  versez  après  les  oignons  avec  leur  fauce  dans 
la  cairerole  où  voti'c  poisson  est  préparé  , et  l’assalsonnéz 
de  fcl , poivre  , un  bouquet  garni  de  fines  heibes  , vous 
faites  ensuite  cuire  votre  matelote  à grand  feu  pendant 
une  demi-heure. 

Quand  vous  êtes  prêt  àfcivlr,  vous  mettez  quelques 
croûtons  de  pain  dans  la  fauce,  et  les  fervez  avec  la  ma- 
telote. 

Quard Li  carpe  ^cv\c  y fans  autre  poKTon  , pour 
lors  elle  s’appelle  ctuvée  , la  façon  est  toujours  la  même'. 

La  carpe £c  fert  encore  cuite  fur  le  gril  après  l’avoir 
vuidcc  et  écaillée  avec  un  ragoût  de  farce  dessous,  dont 
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la  façon  fc  trourc  au  chapitre  des  légumes  : en  fricaitice 
dipo  .lits.  Voyez  fr  cassée  de  po  dets  , page  iro 

Vous  U coupcî  P ir  irançons  , mcttez-Ia  dans  une  cas- 
serole avec  du  b-^rre  , petfil , ciboule  , champignons  , 
le  tout  haché  , une  chopine  de  vin  blanc. 

Quand  elle  est  cuite  , fet  vcz-lade  bon  geû:  à courte 
fauce. 

Efle  fe  f rt  ar/sti^n  bien  d’autres  façons , en  gras,  en 
maigre,  que  je  ne  marque  point,  parce  qu’elle  feroic 
de  trop  groiTc  dep  nse. 

D'  U ir  ire  jaurtionée  , et  de  la  commune. 

La  truite  Oiumonce  a la  chair  ronge,  et  la  commune 
blanche,  U bon  e de  la  première  est  fiipcrieure  de  beau- 
co  P à la  detniere  , les  apprêts  fe  font  'de  même. 

Faites-les  Caire  dans  un  cou. t-bonil!on  avec  vin  rou- 
ge , fervez  fur  une  ferviette  garnie  de  pcrlil  vert. 

üi  vous  voulez  fa're  une  entrée  , fervez  une  fauce 
dessus  , comme  pour  les  autres  poissons . 

Vous  pouvez  aussi  les  faire  cuire  furie  gril  après  les 
avoir  fait  tremper  dans  l’huile  , comme  il  est  explique 
ci-devant  pour  les  autres  poissons , et  fervez  avec  un 
ragont  maigre. 

Lie  s ai  coniode  a .ssi  en  gras  dans  le  même  goût 
du  fa  U mon  triis. 

De  la  perc  ' e. 

Otez  les  ouïes  et  vuidez  la  , ne  Ini  ôtez  que  la  moitié 
de  fes  œufs  , faites  la  cuire  dans  un  court-boBlllon  avec 
du  vin  bl'.nc. 

Quand  elle  est  cuite,  éplrchez-Ia  de  fe*  écailles  ,drcs- 
sez-Ia  fur  le  plat  que  vousdevez  fetvir  pour  mettre  des- 
su.-.  uns  fauce  ai^x  capresou  autre  , comme  vous  le  juge- 
fez  à propos,  ou  quelque  ragoût  maigre. 

Si  vous  la  fervez  en  gras  , ce  fera  la  (auce  ou  le  ragoût 
qui  en  fera  la  diffcrence. 

Di  la  tanche. 

Pour  l’écailler  il  faut  la  llmonerj  cela  fc  fait  en  fai- 
sant bouillir  de  l’eau  dans  un  chaudron  ou  poêlon, 

Mcttei^la  dans  l’eau  bouillante  , couvrez-la  prompte- 
ment pour  qu’elle  ne  vous  fasse  pas  brûler  en  vous 
éclaboussant. 

I 1. 
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Vouslarctirez  après  l’avoir  laiflcc  un  moment , écall» 
lez-Ia  en  commençant  par  le  côté  delà  tête,  et  prenez 
garde  d’enlever  la  peau  et  de  l’écorcher. 

Quand  vous  avez  fini,  vous  la  vuidez,  lavez  et  ôte» 
les  nageoires,  faites-la  cuire  furie  gril  comme  les 
autres  poissons,  etfervez  avec  meme  fauce. 

Ede je fert  ai.Sii  en  fricassée  de  poulets  , aptes  l’avoir 
coupée  par  morceaux , comme  il  esc  marqué  à l’aiticle 
■du  brochet,  page  lyg. 

De  la  lote  ou  bsibote. 

C’est  un  des  excellais  poissons  d’erm  douce  ; il  faut 
la  limoner  comme  la  tanche  , à la  reserve  qu’il  faut  la 
lailfer  moins  dans  l’eau  bouillante,  parce  qu’elle  s’é- 
corcheroit , il  jr  en  a qui  ne  fe  donnent  pas  la  peine  de 
les  limoner  ,mais  edes  n’en  font  pas  fi  propres. 

Faîtes  cuire  auparav  nt  le  court-bouillon  pour  qu’il 
y ait  plus  de  goût , parce  qu’il  ne  faut  qu’un  moment 
pour  les  cuire. 

Files  fc  fervent  comme  d autres  poissons,  à diffé- 
rentes fauces  : la  lote  est  auiS  e.,.celLnt(frue. 

Pour  lors  vous  ne  faite  que  la  mariner  , et  la  faites 
frire  > quand  elle  est  de  belle  couleur,  letvczfur  une 
ferviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Elles  fc  mettent  aussi  dans  les  matelotes;  on  en  fjii 
aussi  de  tres-bonnrs  entrées  en  gras,  comme  en  frican- 
deau piqué  de  lard,  ou  dans  leur  naturel  avec  de  bons 
ragoûts  de  crêtes  ou  autres  tels  que  vous  le  jug^crez  à 
propos» 

Di  la  to’tue. 

La  tortue  est  an  poisson  qui  naic  dans  une  écaille  , 
il  y en  a de  terre  et  de  mer. 

L’on  ne  s’en  fert  ordinairement  que  pour  garnir  dci 
ragoûts. 

Soit  que  voussTonlîez  Icsmanger  feules  , ou  qae  vou* 
les  mciticr  dans  un  ragoût , il  faut  d’abord  leur  couper 
la  tête  et  les  pâtes,  faites  les  cuire  un  moment  avec 
de  l’eau , du  fcl , oignons  , pcrfil,  ciboule  , rac’nes,  la 
moitié  d un  citron  eu  verjus  de  grain,  après  cela  rcti- 
ïcz  lcs  pour  «a  détacher  l’écaillc,  ayez  Ibiu  d’ôter  l’aw 
iUftr,. 
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Coupe*  la  chair  par  morceaux  pour  la  mettre  dans  le 
ragoût  que  vous  jugerez  i p;ropi>s. 

SI  vous  voulez  la  manger  seule  , accommoder-la  en 
fri  cassée  de  poulets , comme  il  est  expliqué  au  brochet  , 
page  19p. 

De  la  lamproie. 


Elle  rclTemblc  à l’anguille  , i!  y en  a de  rivière  et  de 
mer. 

Il  faut  les  limoner,  comme  j’ai  expliquée  l’article 
de  la  tanche  , enfuitc  vous  les  cbupezpar  tronçons,  fai- 
tes-ies  lier  après  les  avoir  farinées. 

J^uua  la  faites  aussi  cuire  furie  gril,  comme  les  au- 
tres poilTons , et  la  fervez  avec  une  fauce  aux  câpres  ou 
une  fauce  à larémelade  bourgeoise. 

Vous  mettez  dans  une  cailèrole  de  l’huile  , vinaigre , 
fcl,  gros  poivre  et  de  la  moutarde  , le  tout  délayés  en- 
semble , fervez-la  à part  dans  une  fauciere. 


D.s  ecrevi  s s. 

Celles  de  Seincfont  estimées  les  meilleures. 

Pour  les  connoître  , rcgardtz-lc  deflous  des  grclTe» 
pâtes  qui  doit  être  rouge. 

Elles  fc  mangent  communément  cuites  dans  un  court-*  - 
bouillon , comme  il  esc  expliqué  à l’article  du  brochet  l 
n’en  retranchez  que  le  beurre. 

Quand  elles  font  cuites,  drelfcz-lcs  fur  une  fcrvietie 
pour  un  plat  d'entremets. 

Les  même  écri'isses  étaat  desservies  de  dessus  la  ta- 
ble, fc  fervent  une  fois  en  fricalîée  de  poulets, 
après  avoir  è^pluché  les  queues  .et  les  pâtes. 

- Si  veus  voulez,  Von  en  fait  aussi  d’cxcellcns  coulis, 
des  coquilles  d’écrevisses. 

Les  queues  fervent  à garnir  des  entrées,  ou  à bordef 
un  plat  à potage  d’^creviilts. 

Soit  ej.ie  vous  vouliez  faire  un  petageou  une  entriê 
aux  écrevi.sis  , vcici  lufçon  de  s'en  ferv'r. 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevisses  dans  l’caa 
boaillanre  ,retirez'les  enfuitc  dans  l’eau  fraîche  , éplu- 
che*-en  les  queues  que  vous  mettez  à paît,  ainfi  que 
les  coquilL-s. 

Faites  piler  les  coquilles  pendant  trois  heures , quani 
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elles  font  fines,  délaycz-Ies  dans  un  bon  bouillon,  et 

les  jtadez  ensuite  dans  une  étamine. 

Si  vous  destinez  ce  coulis  pour  un  ragoût , vous  le 
tiendrez  plus  épais , et  mettez  dedans  les  queues  d’écre- 
vifles  ; après  les  avoir  fait  cuire  dans  un  peu  de  bouil- 
lon , lailfez-'es  réduire  presqu’à  fec  , et  mettez  le  tout 
dans  le  coulis,  goûtez  s’il  esc  afiaisonné  de  bon  goût,* 

Faites  le  chaufter  fans  qu’il  bouille  , et  vous  en  fer- 
vez  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos  , loit  viande 
ou  poili'ons. 

Si  c’est  en  gras  , vous  vous  ftrvirez  de  bon  bouillon 
gras,  et  pour  le  poJilon  de  bon  bouillon  maigre /irC 
avsc  toutes  fortes  de  bor.sicgumes  et  d’unt  eau  de  pois  , 
que  votre  bouillon  folt  bien  clair  pour  ne  point  trou- 
bler votre  coulis. 

Sivo’.s-  vo'  lez  faire  un  potage,  vous  tiendrez  votre 
coulis  plus  clair,  et  mettez  dans  votre  potage  le  bouil- 
lon ou  vous  aurez  fait  cuire  les  queues  que  vous  met- 
trez en  cordon  autour  du  plat  que  vous  devez  fervir. 

Quand  votre  foupc  fera  mitonnée  avec  votre  bouil- 
lon , mettez-y  le  coulis  d’écrevisses,  f itcs-le  chauffer 
fans  qu'il  bouille,  goûtez  s’il  est  ailaisonné  de  bon 
goût,  et  lervcz. 

Du  b.iriillon  , mfûni:r  , gcri/on  et  la  brème. 

Le  barbillon  fc  fert  en  étuvée  comme  la  carpe,  et. 
fe  met  aulli  fur  le  gril , quand  il  est  gros,  et  fe  fert 
avec  une  fauce  blanche. 

La  tnCme  façon  fe  pratique  pour  le  meûnier  ; /e 
goujon  fe  fin  frit , la  biitn  fe  j’ert  aussi  ci  i.e  fur  le 
gril  avec  les  mém’s  fauc  s. 

Vou^la  fervez  fri^c  pour  un  plat  de  rôt;  quoioue  ces 
poilfons  ne  foient  p.:.s  estimés,  il  ne  lailfe  pas  de  s’en 
trouver  de  foit  bons 

Et  urée  lie  goujons. 

I!  faut  écailler  et  vuider  les  goujons  , et  enfulte  les 
essuyer  fans  laver  , prenez  le  plat  que  vous  dev  z fervir  , 
menez  'ans  le  fond  du  bon  beuire  avec  pei fil  , cibo  le  , 
ch.  «'pignons,  deux  échalotes,  rhym  , laurier,  bafilic  , 
le  ioi,i  haché  très-  fin,  fel,  gros  poivrr  , arrmgcx 
dciîus  les  goujons , et  les  alîauoancz  delTus  comme 


BouncEOisE.  2or 

dessous  ; mouilUz  avec  un  verre  de  vin  rouge  , couvrez 
le  plat  et  faite,  bouillir  sur  un  bon  feu  jusqu’à  ce  qu  il 
ne  reste  que  peu  de  sauce  > il  ne  fa  it  qu’un  qu ..rt  d’heure 
pour  la  cuisson . Les  t-perljns  s’accommodent  de  la  même 
façon  , à cetre  diff  rence  que  vous  ne  faites  que  les  es- 
sujer  avant  que  de  vous  en  servir. 

lisca.gots  de  vîg  ’e  enjr.c:ss  e de  poulets. 

Dans  le  priurems  et  l’automne  , l’on  trouve  des  es- 
cargots dans  les  vignes  > qui  sont  bons  à manger  p )Ut 
ceux  qui  les  aiment  ; pour  les  faire  sortir  de  leurs  co- 
quilles , et  les  bien  nctcoyer  , vous  mettez  une  bonne 
poignée  de  cendre  d ns  un  moyen  chaudron  avec  de  l’eau 
de  riviere  : quand  elle  commence  à bouillir  , jettez  y les 
escargots  pour  les  y laisser  un  quart  d’heure  ; quand  ils 
se  tirent  aisémeur  de  leurs  coquilles,  vous  le-  retirez 
dans  de  l'eau  tiede  pour  les  netco-  et  ; ensuite  vous  les  re- 
mettrez encore  durs  une  eau  claire  pour  les  faire 
bouillir  t.n  instant , retirez  -les  peur  le  . egouter  ; mettez 
dans  U le  ' ass.-role  un  morceau  de  beutie  , avec  un  bou- 
quet dt  persil,  ciboule,  une  gouss  d’ail  , deux  clous 
de  girofle  , thym  , laurier,  basilic  , des  champignons, 
et  les  escargots  bien  égouttés , pa  s-  z-le  tout  ensemble 
sur  le  feu  , meptez-y  une  pincee  de  farine  , mouillez 
avec  du  bouillon , un  v.rrc  de  vin  blanc,  s:l  , gros 
poivre  lailiez  cuire  jufqu’a  ce  q i:  les  cfcatgO'S  soient 
moelleux  , et  qu’il  tes-e  peu  de  sa  ce  ; en  servant 
mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de 
la  crèm  , faites  lier  sans  bouillir,  ajoutez-y  un  peu  de 
verjus  ou  du  vinaigre^  blanc  avec  un  peu  de  muscade. 

Des  gr  non  lies 

Il  faut  leur  couper  les  'ates  et  le  corps  , de  façon 
qu’il  ne  reste  presque  plus  que  l ^ eu  fl'cs;  l’on  peut 
les  accomoder  de  deux  façons  différente»  , comme  : 

Grenouilles  e-  frcja..  ée  de  poulets. 

Vous  les  mettez  dans  l’eau  d;  bouillante  . et  leur 
faites  faire  un  petit  boujion  , ret’tez-les  à l’eau  fraîche 
et  égouttez  , mettez  les  dans  une  catïerole  avec  des 
champignons , un  bouquet  de  persil  , cibou'e  , une  gousse 
d’ail  ,d€ux  clous  de  girofle,  un  morceau  de  beurre 
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pas  cz  les  sur  le  feu  deux  ou  trois  tours,  et  y mettes 
Hiic  bonne  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  blanc , un  peu  de  bouillon  , »el  , gros  poivre  , faites 
cuire  un  quart  d heure  , et  réduire  à courte  sauce, 
mertez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  un  peu 
de  crème , une  petite  pincée  de  persil  haché  très-fin  » 
faites  lier  sans  bouillir. 

Grenouiles  friùfs. 

Vous  les  mettez  mariner  crues  pendant  une  heure 
avec  moitié  eau  et  moitié  vinaigre,  persil  , ciboule 
entière  , tranches  d’oignons  , deux  gousses  d’ail , deux 
échalotes  , trois  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier, 
thym  , basilic , ensuite  vous  les  mertez  égoutter  et  les 
faiincz  pour  les  faire  frire  j servez  garni  de  persil  frit, 
pour  le  mieux  , au  lieu  de  les  fariner  , vous  les  trempez 
dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  dé'ayée  avec  une 
cuillerée  d’huile  , un  grand  verre  de  vin  blanc  et  du  sel, 
que  !a  pâte  ne  soit  p as  trop  claire  , il  faut  qu’elle  file 
un  peu  gros  , en  la  versant  avec  la  cuillère. 


CHAPITRE  XI. 


Des  IJaumes  en  généraU 

HiFS  légumes  qui  s'emploient  en  cuisine  , comm* 
graines  et  racines,  l’usage  que  l’on  en  peut  fai  c » la- 
façon  de  les  accommoder  ; celles  de  les  coiwervcr  pom 
l’hiver, 

ûvons 


Les  pois  normands. 

Les  pois  ordinaires  et  les 
pois  carres. 

Les  haricots  verds  et  les 
haricots  blancs. 

Les  feves  de  m rais. 

Les  lentilles  ordinaires  et 
les  lentilles  à la  reiue. 

Le  riz. 

Le  gcoicvrcr 


Choux. 

Choux  de  MilasC 
Lc'  carores. 

Les  panais* 

Le  persil* 
Ciboule. 
Cerfeuil* 
Oseille. 

Poirée. 
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Cp  gmsp.  Oignons. 

I CS  chcu\  bLncs.  Poireau, 

Laitue  de  plusieurs  especes.  Céleri.  v.. 


Liitue  ron  aines  de  plu- 
sieurs especes  . 

La  chicorée  sauvage  blan- 
che et  verte. 

La  chicorée  blanche  ordi- 
naire. 

Les  cardes  poîrces. 

Les  cardons  d’Espagne. 
Les  arcicKaux. 

Les  asperges. 

Les  choux-fleurs. 

Ail. 

Rocambole. 

Echalote. 

Le  potiron. 

Le  houblon. 

Les  concombres 
Les  épinards. 

Les  salsifis. 

Les  scorsonaires.' 

Les  melons. 

Les  topinambours. 

Les  betteraves. 

Les  cornichons. 

Les  champignoHS, 


Radis. 

P ave. 

Paciucs  de  pcrs3. 

Navet. 

Les  mousserons. 

Les  chervis. 

Thym. 

Laurier.  r; 

Basilic.  ’ 

Sarriette. 

Fenouil, 

Les  câpres  grosses  et  fiuct. 
Les  Capucines, 

T a ch  a. 

I CS  trufl'es. 

Les  mori'les, 

La  patience. 

I a buclose. 

La  bourachc. 

Les  raiponces. 

Le  cresson  à la  fioix  Ctle 
cresson  de  fontaine. 

La  plmptcnellc. 

Le  baume. 

La  corne  de  cerf. 


Dss  pois  verds  et  dea  pots  secs 

Les  pois  verds  se  mangent  pendant  trois  mois  qui 
sont  juin,  juin et  août  ; pour  connoitre  leur  bonté, 
il  faut  les  goûter  s’ils  ont  un  goût  suercé  et  tendre  , 
qu’ils  scient  frais  cacillis  et  nouvellement  écossés. 

Les  bons  pois  ont  une  petite  qutuc  aptes  qu’ils  ionj! 
écossés. 

I es  plus  fins  sont  estimés  les  meilleurs. 

Les  plus  tardifs  sont  les  pois  cariés  i quoique  plus  grof 
ils  n’en  sont  pas  moins  tendres. 

Les pcis  vçrds  $c  sâ  vem  ayee  sortes  de  vhukj 
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des  , et  font  d’cxcellens  ragoûts  , ils  se  servent  aussi  c» 
gras  et  en  œ igre  pour  entremets. 

Les  pois  secs  servent  à faire  de  la  purée. 

Tttiis  pois  li  Jemi-bpùr^foise, 

Prenez  un  litron  et  demi  de  petits  pois  ,c]uc  vous  la- 
verez et  mettrez  d^ms  une  casserole,  avec  un  morceau 
de  bi-uire  , un  bouquet  de  perfl  et  ciboule  , «ne  laitue 
pommee  coupée  en  quatre  , faitcs-les  cuire  dans  leur  jas 
à très-petit  feu. 

Quand  ils  font  cuits,  et  «lu’il  n’y  a prefque  plus  de 
fauce  ,mettez-y  après  une  liaifon  de  deux  jaunes  d’œufs 
avec  de  la  crème,  faites  ber  sur  le  feu,  et  servez. 

L -age  àtS  pois  <et  J. 

L'S  pois  Normands  sont  estimés  les  meilleurs  , parce 
qu’ils  ne  sont  point  piques  de  vers  et  plus  tendres  à 
cuire. 

«5  f*rvent  à f>.ire  de  bonne  purée  les  jours  maigres, 
à donner  du  corps  dans  es  potages. 

Cette  purée  lert  encore  a mettre  deffous  des  harengs 
dans  le  cari  me. 

Pour  faire  cette  purée  , vous  pnifez  les  pois  dans  une 
passoire,  vous  la  fricailtz  avec  du  beurre  , peiiil  et  ci- 
boule hachés,  alLilonnee  de  sel  et  poivre. 

Feiit  salé  aua  pjis  : fa  tes  cuire  la  viande  avec  les 
pois  et  ' l’eau  , ayez  soin  de  faire  dellaler  à motie  la 
viande  i c que  votre  purée  fo’td’un  bongoCt  , mettez- 
y auüi  deux  racines,  autant  d’oi^^nons  , un  bouquet  de 
fines  herbes. 

Quand  les  pois  font  cuits  , pafLz  les  en  purée  et  les 
fervez  fur  la  viande. 

Nous  avons  encore  les  pois  fans  parchemin  , autre- 
ment appellés  pois  goulus  parce  que  l’on  en  mange 
tout. 

Quand  ils  font  bien  tendres  et  verds  , vous  lesfaites 
cuire  avec  leur  colle  , comme  les  petits  pois  ci-devant. 

Des  hcn\cts  vtrdy. 

Prenez-les  fort  tendres  , et  en  rompez  les  petits  bouts, 
lavcz-les  et  les  fûtes  cuire  dans  de  l’eau. 

Quand  ils  «onr  cuits , mettez  dans  un  casserole  usk 
morceau  de  beurre  , perfil , ciboule  hachts» 
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Quand  le  beurre  efe  ton  lu  , mettez-y  les  haricots , 
apres  qu’ils  font  égouttés  , faites-leur  faire  deux  ou  trois 
tours  fur  le  feu  , mettez-y  après  une  pinece  de  farine  , 
et  un  peu  de  bon  bouillon  et  du  fcl , faites-les  bouilir 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce. 

Quand  vous  êtes  prêt  à fervir , mettez-y  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’oeufs  dtlayés  avec  du  lait , et  ensuite 
un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Quand  la  liaiion  eft  prife  fur  le  feu , fervez-les  pour 
entrem  ts. 

L'on  j'd''  fc:t  a:  s.^i  en  gras  ; à la  place  de  llaifon  vous 
y mettez  du  coulis  et  jus  de  veau. 

kar,C'}tsverJs  comment  i(s  confire  et  sicher^qui  iS 
Conservent  au  mo  ns  jus  u Pâque. 

Prenez  des  haricots  vetds,  la  quantité  que  vous  ea 
voudrez  confire,  choisiifez-les  tendres  et  point  filan- 
dreux . épluchez  les  bouts , et  mettez  après  les  haricots 
cuire  dans  de  l’eau  bouillante  pendant  un  quart  d’heure  , 
nicttez-les  après  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  lef'oidir. 

Quand  ils  sontfioids,  retirez'les  de  l’eau  pour  les 
mettre  égoutter , après  qu’ils  sont  bien  essiv,  és  , mettez- 
lesdans  les  pots  qui  leur  font  destinés  , qui  doivent  être 
bien  propres,  mettez  par  delTus  de  la  faumiire  jufqu’aa 
bord  du  pot. 

Vous  y mettez  enfuite  du  beutre'  fondu  à moitié  chaud, 
qui  fc  fige  delTus  la  faumure  et  empêche  les  haricots  de 
prendre  l’évent. 

S’crrez-les  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid, 
bouchcz-les  de  papier  , et  ne  les  ouvrez  que  quand  vous 
voudrez  vous  en  ftrvir. 

La  faumure  fe  fait  en  mettant  les  deux  tiers  d’eau,  et 
un  tiers  de  vinaigre  , et  plufieurs  livres  de  fel,  fuivant  la 
quantité  de  faumure  que  vous  fiiites  , une  iî;  re  pour  trois 
pintes, 

Faites  chauffer  la  faumure  fur  le  feu  jufqu’i  ce  que 
le  fcl  fuit  fondu , laiffez  la  enfuite  repofer  pour  la  tirer 
au  clair , et  vous  en  fervez  comme  il  est  dit  ci-dclfas. 

Pour  les  faire  sécher,  vous  prenez  de  pareils  hari- 
cots que  vous  épluchez  de  même  , et  les  faites  aufli  cuire 
un  quart  d heure  ; quand  Us  font  égouttés , enfilez  les 
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avec  une  aiguille  et  du  fiU  pendez-  les  au  plancher  dans 
un  endroit  sac  , ils  fe  conscrverotit  long-tenis  de  cette 
façon. 

Quand  vous  voud  ez  vous  en  fervir  faites-îes  tremper 
dans  de  l’eau  tiède  jufcju'à  ce  qu’ils  aient  repris  leur  pre- 
mière verdure  , vous  les  faites  ensuite  cuire  dans  de 
l’eau , et  les  accommodez  de  la  inéme  façon  que  les 
haricots  nouveaux. 

ObitrviZ  la  meme  façon  pour  les  haricots  confits, 

« 

Des  haricots  blancs» 

Faites-les  cuire  dans  de  l’eau,  quand  ils  font  cu'ts, 
vous  mettez  dans  une  callcrole  un  morceau  de  beurre  et 
un  peu  de  farine  que  vous  faites  roullir  , & y mettez 


même  roiix. 

Quand  il  eft  cuit  , mettez-y  les  haricots,  avec  perfil  , 
ciboule  hachés,  sel,  poivre,  un  filet  ric  vinaigre i 
faites  bouillir  le  tout  un  quan  d’heure  , et' servez. 

Ij.’s  haricots  au  f^ras  fe  font  de  la  mem  • f icon  , à la 
place  du  beurre  vous  vous  fervez  de  lard  fondu , et  les 
nioui'lcz  de  b mi  jus  de  vcaa.  ■*! 

Us  fe  fervent  aufli  en  gras  , en  entremets  ou  pour 
entrée  , fi  vous  voulez  les  mettre  deilous  un  gigot  de 
mouton  rôti. 

Des  fi\es  de  marais 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe  , doivent  les  faire 
cuire  dans  de  l’eau  pendant  ua  demi-quart  d’heure  pour 
en  ôter  leur  acreté. 

Communément  elles  fe  mangent  dérobées,  la  faço* 
de  les  accommoder  après  est  de  même. 

Mettez  les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  , un 
bouquc'  de  persil,  ciboule  ,&  un  peu  de  fatr'.cttc  , 
fafîez-Ies  sur  le  feu,  mettez-y  une  pinccé  de  farine,  un 
peu  de  fucre , gros  comme  une  noix  , moulllcz-les  de 
bouillon. 

Quand  elles  font  cuises,  mctiez-y  une  liaison  de  trois 
jaunes  doeufs , et  peu  de  lait,  feeve*  pour  un  plat 
d’entremets. 
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DiS  lintîllts 

Les  lentilles  ordinaires  , choisiiTcz-lcs  larges  et  d’u* 
beau  blond  , apres  les  avoir  lavées  & éplucliées  . faites» 
les  cuire  dans  de  l’eau  ; ijuand  elles  font  cuites, fricatrez- 
Ics  comme  les  haricots  blancs. 

Lts  i ntilles  à la  Rtine  sont  très-  petites, on  ne  s’en 
fert  pas  beaucoup  pour  fricafTer , elles  font  meilleures 
pour  faire  i^es  coulis , parce  que  la  couleur  cftplus  belle, 
te  le  goût  plus  excellent. 

Coulis  de  lentilles. 


Vous  les  lavez  après  les  avoir  épluchéesi  faites-le« 
cuire  avec  un  bon  bouillon  gras  ou  maigre  , suivant  l’u- 
fage  que  vous  en  voulez  faire  , quand  elles  font  cuites, 
paf  cz-les  à l’é  amme  en  les  mouillant  de  leur  bouillon} 
affaifonnnez  ce  coulis  de  brn  goût,  & vous  vous  ei  f;r- 
virez  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos,  foie  potage  oa 
terrine. 

D i riz 


Il  fert  à faire  des  potages  gras  et  maigres  , & des 
entrées. 

Jl  fe  marge  communément  au  lait,  le  potage  gras  eft 
CïpUqué  au  commencemeiu  de  ce  livre. 

Le  potage  nu  i^re  fc  fait  après  avoir  lavé  le  riz  trois 
ou  quatre  fois  dans  de  l’eau  liede,  et  frotté  fort  dans  vos 
mains. 

Vous  le  faites  cuire  dans  un  bon  bouillon  maigre  , fait 
avec  panais  , carot.e,  oignons  , racines  de  perfil,  choux, 
célciie,  navets,  une  eau  de  pois,  de  tout  modérément, 
qu’un  légume  ne  domine  pas  plus  qae  l’autre  , principa- 
lement le  céleri  et  la  racine  de  perfil. 

Vous  mettrez  avec  ce  bouillon  unmorccau  de  beurre, 
du  jus  d’oignons , faites-!*  cuire  à petit  feu  pendant  trois 
heures  ,all3ifonnez-le  de  bon  goûr. 

Quand  il  eft  cuit , fcrvez-le  ni  trop  clair , ni  trop 
épais. 

Si  vous  ^Qulez  li  servir, n blanc , t’y  mettra  point  d« 
jus  d’oignons. 

Quand  voue  riz  eft  cuit , prenez  du  bouillon  que 
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délajrcz  avec  fix  jaunes  H’crafs,  faites-les  lier  /ur  le  feu, 
et  entretenez  cct*c  lialfon  chaude. 

Quand  vous  êtes  prêt  i fetvlr , meticz-le  dans  le  riz. 

Le  r Z lu  /j/rsc  fait  apres  l’avoir  bien  lavé  , fiites-le 
cuire  une  d.mi-heurc  à petit  fea  , a’  cc  pea  vl’cau  pour  le 
faire  crever,  meitez-y  en'uitc  p*tit-à  petit  du  lair  chaud 
jufcju'à  cc  qu’il  folt  cuit,  vous  ailaitonnez  de  fcl,  et  de 
fucre. 

Du  gtr n ie  tire. 

L’on  ne  s’en  fert  en  cuifine  que  pour  des  viandes  que 
l’on  veut  mettre  au  fel  , comme  une  pièce  de  bauf  à 
lecarlatc. 

Vous  en  pouvez  mettre  un  peu  quand  vous  falerczdu 
porc  f ais  , cela  ne  dennera  que  bon  goût , pourvu  qu’il 
iic  domine  pas. 

D / Cru  MU 

C’est  une  fanne  d’avoine  grolliércment  moulue 
celui  de  Bretagne  cil  le  plus  eltimé. 

L’on  s’en  fert  pour  les  perfonnes  qui  ont  la  po’trine 
foiblc  , c’eft  un  remede  trcs-rafra.chilfant. 

Pour  vous  enyèrv/r  , prenez  t ne  chopinr  d’eau  oude 
lait,  mettez-y  plein  une  cuilleiée  abouche  de  gruau  > 
faites- le  bouillir  doucement  un  quart  d’heure  ,reurcz-lc 
après  au  clair  pour  le  boire  j vous  y mettrez  un  peu  de 
fucre  fi  vous  \ouicz. 

Des  choux 

Les  choux  blancs,  les  choux  verds  Sc  ceux  de  Milan 
s’accommodent  tous  de  meme  i l’on  s’en  fert  communé- 
ment pour  mettre  dans  le  pot  apres  les  avoir  ficelés, 
pour  qu’ils  ne  fc  mêlent  point  avec  la  viande. 

Si  vous  voulrz  faire  des  entrées  avec  , pour  lors  vous 
les  coupez  par  quartiers  i après  les  avoir  lavés  , faites-les 
bouillir  un  quart-d’heure  dans  de  l’eau , mettez-y  un 
morceau  de  petit  lard  coupé  par  morceaux  tenant  à la 
couenne  , retirez-les  après  dans  de  l’eau  Iraîche  , preffez 
lesbien  & les  ficelez,  mcttczde  cuire  dans  une  braife 
avec  le  morceau  de  lard,  & la  viande  que  vous  destinez 
pour  fervir  avec. 

Ceucbraisc  nest  quç  du  bouillon , sel,  poivre,  un  boa* 
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^uet  de  perfil , ciboule  , clous  de  girofle  , nn  peu  de 
raufeade  , deux  ou  trois  racines. 

Quand  la  viande  & les  choux  font  cuits  , retire*;  les 
pour  lesbien  effuyerde  lent  graiffe  , drelfer-le*  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  , le  petit  lard  par-deffus. 

V«HS  mettez  enfuite  une  fauce  faite  d’un  boü  coulis  et 
anaifonnée  d’un  bon  goût 

Viande  qui  contieit  le  mieux  : tenions  de  veau, 
poitrine  de  boeuf,  morceau  de  culotte  de  bœuf,  andouille 
de  porc, épaule  de  mouton  désolTce  & arrondie  en  la  fice- 
lant bien  fort  , le  chapon  , les  pâtes  troulfécs  en 
dedans. 

D:  telle  viindee^e  vous  vous  ferviez,  Caites-la  bouil- 
lir deux  minutes  dans  l’eau  pour  lui  faire  jeter  fon  écume, 
& la  mettez  après  cuire  avec  les  choux. 

Les  Choux  se  mangent  a^ffi  à la  bonrgeoife  i étant 
cuits  dans  le  pot  et  bien  égouttes,  mettez  deffus  une 
fauce  blanche. 

Chou  à Ia  bsurgeoise. 

Prenez  un  chou  entier  , après  l’avoir  lavé  , faites-Ic 
bouillir  un  quart-d’heure  dans  de  l’eau  , retirez- le  après 
dans  de  l’eau  fraîche  , laiffez  le  refroidit , le  preffez 
fort  fans  en  rompre  les  feuilles,  ôtez-en  après  les  IcHÜles 
une  à une  , âc  y mettez  à chaque  un  peu  de  farce  que 
vous  faites  , comme  celle  du  canard  farci,  page 
remettez  apres  les  feudles  l’une  fur  l’autre  , ( omme  file, 
chou  étoit  entier,  ficelez-lc  par-tout  , & le  faites  cuire 
dans  une  braife  que  vous  faites,  comme  celle  de  h lan- 
gue de  boeuf,  page  19  : affaifonnez  de  bon  goût. 

Quand  il  eft  cuit  & retiré  de  fa  braife  , preffez- le  lé- 
gèrement dans  un  linge  blanc  pour  en  faire  forcir  la 
graiffe  , coupez-lc  en  deux  & le  dreffez  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir , mettez  par- lefTus  un  bon  coulis. 

Des  choux-fLeurs. 

Les  choux-fleurs  font  une  cfpece  de  choux  dont  la 
gratnc  nous  vient  d'Italie  , le  légume  en  cil  affez  bon  , 
ils  fervent  à faire  des  entremets,  i:  à garnir  des  entrées 
de  viande. 

Pour  vous  en  fervir , vous  les  épluchez  & lavez , faites- 
les  cuire  un  moment  dans  de  l’eau , i3c  les  retirez 
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pourles  achever  de  cuire  dans  unaatre  eau  blanche,  faire 
avec  une  cuillerée  de  farine  délayée  avec  de  l’eau , un 
peu  de  beurre  ,du  fel. 

Quand  ils  sont  cuits,  dreflez-Ies  dans  le  plat  ouc  vous 
devez  fervir , & mettez  defl'us  en  }>ras  une  {auce  ou 
coulis  , où  il  y a un  peu  de  beurre  dedans  , et  en  maigre ^ 
une  fauce  blanche. 

Si  c’eji  pour  entrée  y vous  les  ftites  cuire  delà  meme 
façon , drcflTcz-lcs  autour  de  la  viande  cjue  vous  leur  des- 
tinez , & mettez  par-deffus  la  fauce  tjui  eft  pour  la  viande, 
ou  il  doit  toujours  y avoir  un  peu  de  beurre. 

Ckoux-feurs  en  pain 

Prenez  de  beaux  choux-fleurs  que  vous  épluchez  et 
faites  cuire  à niotié  dans  de  l’eau';  retirez  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  les  mettre  aptes  égoutter  dans  une  pafloi  c; 
vous  prenez  une  petite  cafcrole  de  la  grandeur  du  fond 
du  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond,  & arrangez  les  choux-fleurs  deffus,  & les 
queues  en  haut. 

Vous  prenez  enfuite  une  bonne  farce  faite  avec  une 
rouelle  de  veau  , graiffe  de  boeuf,  perfil,  ciboule  , cham- 
pignons, le  tout  haché  , arfaifonne  de  fel,  poivre  , trois 
ocuts  entiers, c’eft-à- dire,  les  jatines  5c  les  blancs,  point 
de  crème  ni  bouillon. 

Quand  cette  farce  et  bien  .affiifonnéc  et  mclce  , vous 
la  mettez  dans  tjus  les  vuides  des  choux-fleurs,  Scia  faites 
bien  entier  avec  les  doigts , faites-les  cuire  avec  bon 
bouillon  , affiifonncz  de  bon  goût. 

Quand  votre  pain  de  choux-fleurs  cfl  cuit,  et  qu’il 
n’y  a plus  de  fauce, renvcrlez-le  doucement  dans  le  plat 
que  vous  devez  fe'vir  ôtez  les  barbes  de  lard  ce 
mette c par-dellus  un  bon  coulis  avec  un  peu  d;  beurre, 
ôc  fervez  pour  entrée. 

Chou  à la  Flamande, 

Prenez  un  chou  que  vous  coupez  en  quatre , faires- 
le  bU  chlr  à l’eau  bouillante  un  q lart  d’heure  ,ct  le  re- 
tirez le  l’eau  fraîche  , piclfez-le  pour  en  fi-rc’  fortir 
l’eau,  coupez  le  trognon  5c  le  ficelez  , fiitcs  cuire  avec 
un  morceau  de  beurre,  bon  bouiliou , sept  ou  huit  ■ 
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oignons  , un  bouquet  garni  , un  peu  de  sel  & gros 
poivre  , quand  il  est  presque  cuit  , mettez  y quelques 
faucisses  cuire  avec  i quand  votre  ragoût  est  cuit , vous 
avez  un  croûton  de  pain  plus  grand  que  le  creux  de  la 
main  , que  vous  faites  frire  avec  du  beurre  , meitez-le 
dans  le  fond  du  plat  où  vous  voulez  servir  le  chou  , les 
saucisses  &:  les  oignons  autour  , que  le  tout  soit  blfn 
essuyé  de  sa  graisse  , dégraissez  la  sauce  du  chou  , 
si  vous  avez  un  peu  de  coulis  mettez-en  dedans,  que 
votre  sauce  soit  courte  & de  bon  goût,  servez  dessus. 

Chou  (Tl  surprise. 

Prenez  un  bon  chou  entier  que  vous  faites  cuire  un 
quart  d’heure  dans  de  l’eau  bouillante  & le  re.liez  à 
l’eau  fraîche , pressez  le  bien  dans  vos  mains  sans  en 
rompre  les  f ullles  , vous  le  mettrez  ensuite  sur  une 
table, ccar  ez-en  toutes  les  feuilles  ^our  en  ôter  le  tro- 
gnon , 8c  à la  place  du  fognon  vous  y mettrez  des 
marrons  8c  des  saucisses  , rem.tttZ  toutes  les  feuilles 
comme  elles  éco  ent  , de  fa^on  qu’il  ne  paro.sse  pas 
qu’il  y a quelque  chose  dedans  ; hcelez  bien  le  chou, 
& le  faites  cuire  dans  une  petite  braise  légère  faite 
avec  du  bouillon  , peu  de  sel  , gros  poivre  , racines  , 
oignons,  un  bouq  let  ; quand  il  est  cuit  , met.cz-le 
egouter  , Sc  servez  avec  une  bonne  sauce  où  il  y ait  du 
beurre. 

JJ'es  carotes&  panais  que  Von  comp  end  sous  lencm 

déracinés. 

L’on  s’en  sert  ordinairement  pour  mettre  dans  toutes 
sortes  de  potages , pour  des  braises  , pour  les  coulis  } 
VO..S  servez  audi  des  entrées  de  viand<f  en  terrine  ,que 
l’on  appelle  hauchepot  : garwzr  de  petites  entrées 

avec  les  ragoûts  de  racin-s. 

Pour  lors  vous  les  coupez  de  la  longueur  de  deux 
doigts  , 8c  les  tournez  en  rond  , fa-tes-les  cuire  un 
quart  d’heure  dans  !’■  au  , & les  mettez  ap^'esdans  une 
cassc-rolc  avec  bon  bouillon  , nn  verre  de  vin  blanc  , un 
bouquet  de  fines  herbes  , un  peu  de  sel. 

Quand  cl’cssonr  cuites  , vous  y ajouterez  un  pende 
coulis  pour  lier  la  sauce  , & servez  avec  ce  que  vous 
jugez  à propos. 
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Racines  en  menus  droits. 

Prenez  de  l’oignon  que  vous  coupez  en  filets,  faites- 
les  cuite  dans  un  petit  roux  fait  avec  du  beurre  et  de  la 
farine  5 quand  l’oignon  eft  prcfque  cuit,  mouillcz-lc 
avec  du  bouillon  et  le  rachevcz  de  cuire  ; vous  avez 
enfuite  des  carrotes,  panais,  céleri,  navets,  le  tout  cuit 
dans  le  pot,  coupez-les  ptoprcmcnt  en  filets  et  les 
. mettez  dans  le  ragoût  d’oignon,  afiaisonnez-les  de  sel, 
de  gros  poivre  , un  filet  de  vinaigre  5 en  servant , met- 
tez de  la  moutarde. 

Racines  à la  crème. 

t 

Prenez  de  groffes  racines  bien  tendres , ratilTcz  et 
lavez-les,  mertcz-lcs  blanchir  une  demi-heure  à l’eau 
bouillante,  enfuite  vous  les  coupez  en  gros  filets  , et  les 
mettez  dans  une  calferole  avec  un  morceau  de  bon  beurre , 
un  bouquet  de  perfil , ciboule,  une  goude  d'ail,  deux 
échalotes , deux  clous  de  girofle  , du  bafilic,  paflcz-les 
sur  le  feu,mertez-7  une  pincée  de  farine  , sel , gros 
poivre , bon  bouillon,  laiflez  cuire  et  réduire  à courte 
sauce,  ôcez  le  bouquet,  mettez  y une  llaifon  de  trois 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  , faites  Hcr  sans  bouil- 
lir, en  serrant  un  grand  filet  de  vinaigre  blanc. 

Du  perfd  & ciboule. 

Ils  sont  d’un  très  grand  usage  en  culfine , l’on  peut 
voir  dans  les  differens  apprêts  qui  sont  marqués  dans 
ce  Livre , de  quelle  utilité  ils  font , sans  qu’il  soit 
befoin  d’en  rien  dire  de  particulier. 

Du  cerfeuil , oseille.,  poirte,  honne-dame. 

Toutes  CCS  herbes  sont  excellentes  pour  fiire  de  la 
soupe  et  des  ragoûts  de  farces;  les  personnes  ménagères 
en  doivent  confire  l'été,  pour  l’hiver  ; quand  e'ics  sont 
accommodées  comme  il  faut,  elles  ne  perdent  licn  de 
leur  bonté  , rien  n’cfl:  si  aifé  à faire  pour  le  peu  que 
l’on  y apporte  d’attention. 

Prenez  de  l’ofeille , cerfeuil , poiice,  bonne-dame, 
pourpier,  des  concombres,  si  vous  êtes  dans  le  tems  , 
petfil,  ciboule  , m .ttcz  de  ces  herbes  a proportion  de 
leur  force,  après  les  avoir  épluchées  et  lavées  pluficurs 
fois , mcttcz-lcs  égoutter,  apres  >'dus  les  hachez  et  les  i 
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prefTez  dans  vos  mains , pour  cja’ll  ne  reftc  pas  tant 
d'eau. 

Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur  qne  vous 
avez  d’herbes  ï y mettre  , mettez  dedans  un  bon  morceau 
de  beurre  , et  vos  herbes  deûus , dufel  autant  qu’il  esc 
besoin  pour  bien  falet  les  herbes  , faites  les  cuire  à 
petit  feu  jusqu’à  ce  qu  elles  foient  bien  cuite»  , et  qu’il 
n’y  reste  poiat  d’eau  ; après  qu’elles  font  un  peu  re- 
froidies , mett.'z-les  dans  les  pots  qui  leur  font  desti- 
nes , qui  doivent  être  bien  propres. 

Moins  l’on  en  fait  de  consommation , plus  les  pots 
doivent  être  petits,  parc,  que  quand  Ils  font  une  fois 
entames  , les  herbes  ne  fe  gardent  au  plus  que  trois 
femaines. 

Quand  les  herbes  font  cntlcremcn:  refroidies  dans 
le»  pots,  vous  prenez  da  beurre  que  vous  faites  fon- 
dre, et  le  laillez  Jusqu  à c;  qu’il  foit  tiede  , vous  le 
mettex  enfuite  fui  les  herbes. 

Après  que  le  beurre  est  bien  pris,  vous  couvrez  de 
papier  les  pots,  et  les  mettez  datts  un  endroit  ni  trop 
chaud  , ni  trop  frai»  j ces  fortes  d’herbes  fc  conserveue 
jusqu  à Pâque  ,ct  font  d’une  grande  utilité  dans  rhlver. 

Quand  vous  voulez  vous  en  fervir,  vous  en  mettez 
dans  du  bouillon  qui  ne  doit  pas  être  falc,  et  vous  avez 
de  la  foupc  faite  dans  un  moment. 

Si  vous  vouUz  faire  de  la  farce  avec,  vous  les  met- 
tez dans  une  calfcrolc  avec  un  morceau  de  beurre  , 
faitcs-lcs  bouillir  un  instant  , et  y mettez  nne  liaison 
de  qucKjUes  jaunis  d’oeufs  avec  du  lait,  et  vous  en 
J'crviZ  foit  pour  mettre  deilous  des  oeufs  durs,  ou 
quelques  plats  de  poillons  euirssur  le  gril. 

Le  teins  le  plus  convenable  pour  confire  des  her- 
bes est  fur  la  fin  de  feptembre. 


ic 
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De  V oignon. 

Il  est  d’une  grande  utilité  en  cuis'ac,  quand  on  s’en 
ferc  avec  mo^’érationi  il  enu'c  dar.sbeaucoup  de  potages, 
dans  le  jus,  et  coulis;  le  petit  oignon  blanc  es:  le  plus 
estime  pour  faire  des  ragoûts  ;po,ir  cet  eftetnel  épluchez 
point,  n'en  coupez  que  le  bout  de  la  tête  et  de  la  queue  , 
hites-lc  cuire  dans  l’eau  un  quart  d’Iicure  , retirez- le 

K 


II8  L À C U I S I N r F R E 

après  dans  l’ea'i  fsaîche,  et  lui  ô:c2  la  première  peîiu  J 

faitôs-îe  Uel  dass  du  bou  11  n.- 

Q'-aad  ils  foct  cuits,  mcttez-r  deux  culllcrces  de 
coulis  pour  lier  la  fauce  . allailonncz-  es  de  bon  goâi:  , 
«t  les  fer  cz  avec  ce  oue  vous  j gem  j pro|>os. 

Quai  d iU  font  cuits  dans  du  bouillon  , rt  bien  égout- 
tés et  rcf.oidis  , ils  fc  mangent  en  faladc,  avec  Ici, 
gros  poivre  , builc  et  vinaigre. 

poireau. 

Il  n’est  utile  en  cuifîne  c]ue  pour  mettre  dans  le  pot , 
• il  donne  bon  goût  au  bouillon. 

Du  cél:ri. 

Quand  il  est  bien  blanc  et  tendre  , Il  fc  mange  en 
falade  avec  une  rcmolade  de  fel , poitre  , tuile  , vi- 
naigre et  moutarde  j /’on  s’ert/in  aufli  pour  mettre  dans 
le  pot  , il  en  faut  très-peu  , parce  que  le  goût  en  est 
fort , et  domine  fur  routes  les  légumes. 

Si  yousvoulez  le  fctvlr  en  ragoûtavec  quelque  viande , 
faites-le  tremper  dans  de  l’eau  pour  le  bien  laver  , fai- 
tcs-le  cuire  une  demi-heure  dans  de  l’eau  bouibaBte, 
rctirez-le  dans  l’eau  fraîche  , prellcz-le  bien  ( t le  faites 
avec  bon  bouillon  et  du  coulis,  aliaisonncz-lc  de  bon 
goût,  ayez  fo’n'de  le  dcgrailTer. 

Quand  il  est  cuit , fcrvcz-le  avec  la  viande  que  vous 
jugerez  à propos. 

D:s  radis  et  raves. 

Ils  ne  font  bons  en  cuifinciquc  pour  fervir  crus  en 
hors-d’œvrc  fore  commun,  au  commencement  du 
dîner  à côte  d’une  foupe. 

De  la  racine  d:  perfih 

L*on  ne  fe  fort  de  fa  raciuc  de  perfîl  que  pour  met- 
tre dans  le  pot , il  enfant  meure  tris  peu,  pirce  qu’elle 
est  d’un  goût  trc's-fott,  et  point  bonne  pour  les  per- 
fonnes  qui  fout  ttshaulïcc» 

Des  navets. 

II  fe  mettent  dans  le  pot,  et  fervent  aulTi  à faire  de 
bon  potage  ; fj  vous  voulcx  garnir  avec  le  plat  à foupe  , 
çoupez-lcs  propeiucnti  faites-leur  faire  un  bouillon 
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dans  l’eau  pour  leur  ôter  le  goû:  fort}  faitcs-les  cuire 
après  arec  du  bottillon , et  du  jus  pour  leur  donner 
co-lcur. 

Ils  fervent  à faire  des  ragoûts  pour  mettre  avec 
"la  viande;  coupcz-lcs  propement,  faites-leur  faire  un 
bon  bouillon  dans  l’eau  , et  les  metrez  après  cuire  avec 
du  boiillon  et  du  coulis,  un  bouquet  de  fcnei  herbes. 

Qjand  ils  font  cuits  et  alfaisonncs  de  bon  goût  , 
dégrailfez  le  ragoût , fervez  dellbus  la  viande  que  vous 
jugerez  i propos , qui  doit  être  cuire  daui  une  btalfe. 

i'.i  vous  vou  ez  une  façon  plusûmplc  , c’est  de  mctcie 
cuire  les.  navets  a/cc  la  viande  , quand  elle  esc  aMnoitic 
caice  , dtgra'llezlc  ragoût  et  l’aflaisonnez  de  bon  goût. 
Si  cette  dernierc  faço  i n’a  paÿ  fi  bonne  mine  , tllo 
est  moins  coûteuse  , et  pas  embarairamc. 

D s luuuis  pjmuiies  et  romavissi 

^ ■ 

Je  n’enrrerai  point  ici  dans  le  détail  des  différentes 
especes  de  laitues  pommées  et  romaines,  ilfuffit  qu’elles 
fc  mangent  toutes  enfalade,  quand  elles  font  belles 
et  tcn-lres. 

Elles  fe  fervent  aulfi  en  ragoût  et  à garnir  des  potage?. 
T)  t lie  fcç  >n  que  vous  les  mettiez,  après  les  avoir 
épluchées  et  lavcrs , metccz-lcs  cuire  dans  de  l’eau  un 
quart  d’heure  , retitez-'es  après  dans  l’eau  fraîche  , 
preifrz-Ies  dans  vos  inains  ; fi  c’est  pour  potage , vous 
les  ficrlcrcz  et  fervirez  autour  du  plat  à foupc  , le 
bouillon  où  clics  font  cuites  vous  ferv^ra  à mettre  dans 
votre  potag  ’.  j 

^ i , après  les  avait  prefiée'  , faites-lcs 

cuire  avec  du  beurre , bon  bouillon  et  coulis  , allai- 
^onné'S  i'c  bon  goût. 

Qusnd  vous  c es  prêt  à fervlr  , dégrailTczle  ragoût  et 
mettez  deilo  is  h viaiide  que  vous  j«çcrcz  i propos. 
,L:a  -ficlal  ues  font  bons  pour  f lire  des  entre- 

fmets,  et  à garnir  quelques  entrées  de  viande»  après 
'les  avoir  èpluch<:es,  metie/.-les  cuire  avec  de  1 c»u  où. 
vous  dclayerez  une  cuillcrce  de  tarinc  , mctccz-y  un 
bouquet  dt  fines  herbes , deux  oignons,  racines  et  un 
peu  de  .’>eurr>  , du  fel. 

andurjpjikl;  çtics^  vous  pouTczIcsfcrvlr  en  sTialgrc 


avec  une  lauce  üiancne , ou  avec  une  Jiaison  de  jaunes 
d’oeufs  et  de  lait,  comme  une  fflcalfés  de  poulets. 

Fn  gras  , meitez-lcs  prendre  goût  dans  un  boa  cou'is 
et  Ls  lervez  avec  telle  siandecjuc  vous  jugerez  àpropos  , 
ou  fculs  pour  entremets. 

Laitues  poiw.é.’s  et  farcies. 

Ayez  des  laitues  pommées  environ  huit  ou  douze  , fui-, 
vant  qu’elles  font  grolles , faitcs-les  bouillir  une  demi- 
heure  dans  de  l’eau  , et  les  retirez  à l’eau  fraîche  jxaur 
les  blenprcfTer  avec  les  mains , écartez  fur  une  table  les 
feuilles  de  chaque  laitue  fans  lesfeparer,  mettez-y  dans 
le  mille ù une  farce  de  viande  alfaisonnée  de  bon  goût, 
comme  celle  que  vous  trouverez  ci-après  pour  les  p-’t’ts 
pâtés,  enveloppez  la  farce  avec  les  feuilles  de  lairues  , 
ficelez-les  et  les  faites  cuire  dans  une  petite  braife  ; 
quand  elles  font  cuites,  vous  les  égouttez  et  prelfcz 
dans  un  linge,  tretnpez-les  dans  une  pâte  à frire  5 faite 
avec  farine , vin  blanc  et  une  cuillerée  d’huile  , un  peu  de 
fel  ; faitcs-les  frire  de  be'lc  couleur;  vous  pouvez  en- 
core les  tremper  dans  de  l’œuf  battu  ; les  nanner  de  mie 
de  pain;  étant  farcies  de  cette  façon  , et  cuites  .à  la  brai- 
fe , elles  fervent  à garnir  des  entiéés  de  viandes. 

De  la  chicor.'e  fauvjge  blanche , et  Je  la  verte. 

La  chicorée  fauvage  blanche  n’est  bonne  que  pour 
manger  en  falade. . 

La  verte  fert  à mettre  dans  les  bouillons  rafraîchlf- 
fans,  et  à faire  des  décoctions  de  médecine. 

D.  la  chicorée  blanche  ordinaire. 

Elle  fe  mange  >rn  frdade  et  fert  à faire  des  ragoûts  : 
après  l’avoir  épluchée  e.t  lavée  , faiies-la  bouiUir  une 
demi-heure  dans  de  l’eau,  rc'^;jrez-!a  dans  de  l'eau  fraî- 
che pour  la  bicu  prcH'cf  , mct  cez-la  enfuite  c il  e avec 
un  peu  de  beurre  , du  bouillon  et  u«l'  couds  , (I  vous  en 
avez,  linon  , faites  un  petit  roux  de  farine  pour  Itcr 
fauce. 

Quand  elle  est  cuite,  airalsonnnée  de  bon  goûter 
dégraiflce , mettez-y  un  peu  d’écha’ote  pour  ceux  qui 
l’aiment,  et  forvez  dclTottS  du  mouton  rôti,  fort  épau- 
le , carré  ou  gigot. 
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Si  vo«.7  vü.v/cz  la  servir  au  blanc  tn  maigre,  à la  place 
d'un  roux  de  ‘arine , mettez-y  une  liai'on  de  Jaunes 
(d’œufs  ec  de  clêine  , servez-la  deilous  des  oeufs  mollets. 

Des  carJ.es  poire'es. 

Après  les  avoir  épluchées  et  lavées , faites-lcs  cuire 
dans  de  l’eau,  et  les  remuez  de  tems  eu  tems  pour  que 
le  delfus  ne  noircille  pas. 

Quand  elles  sont  cuites,  mettcz-les  égoutter,  vous 
faites  une  sauce  blanche  avec  une  pincée  de  farine , de 
l’eau  , du  beurre , sel,  poivre  , un  filet  de  vinaigre , fal- 
tes-la  lier  sur  le  feu  et  y mettez  les  cardes  bouillir  un  pe- 
tit moment  à petit  feu  qii’ell;;  prennent  du  goût» 
si  le  beurre  étoi:  tourne  en  heile , ce  sefoit  Un? 
que  que  la  irtUCe  seroit  épailfe  , vous  y mettrez  une 
cuiîicré'c  d’eau,  et  les  remuez  Jufqu’à  ce  que  la  sauce 
soit  revenue  comrvie  auparavant. 

Des  cardons  d’Espagne. 

Coupez-les  de  la  longueur  de  trois  pouces, ne  mettez 
point  ceux  qui  sont  creux  et  verds , faites-les  cuire  une 
demi  heure  dans  reaa,etles  retirez  daiis  de  l’eau  tiede 
pour  les  éplucher;  vous  les  faites  cuire  avec  du  bouil- 
lon où  vous  avez  délayé  une  cuillerée  de  farine,  met- 
tez-y  du  sel , oignons  , racines  , un  bouquet  de  fines  her- 
bes , un  filet  de  verjus  ou  verjus  en  ^rain  , up  peu  de 
beurre;  quand  elles  sont  c;;ircs,  retirez-les  pour  les 
mettre  dar  s un  bon  coulis  avec  un  peu  de  bouillon  , faites- 
Ics  boinUirune  demi  - heure  dans  cette  sauce  pour  qu'ils 
prennent  goût , et  les  servez;  que  la  sauce  ne  soit  ni 
trop  claire  ni  trop  liée  , et  d’un  beau  blond. 

Si  vous  voulez  les  servir  en  maigre  , vous  les  mettrez 
dans  une  sauce,  comme  il  eft  dit  aux  cardes  poiréees. 

L es  articha: X. 

Ils  sont  ttès-utlles  en  cuisine  , ils  servent  à faire  des 
entremets,  et  les  culs  à garnir  toutes  sortes  de  ragoûts. 

Je  n’entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les  change- 
mens  que  l’on  en  peut  faire  , qui  deviend.  oit  inutile  , 
puisque  je  me  propose  de  ne  donner  que  des  ragoûts 
simples  et  de  peu  de  dépense. 

Les  artichaux  se  mangent  communément  apres  avoir  / 
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*lc  dcllus. 

l'ai.<s-!es  cuire  dans  l’eau  avec  un  peu  de  Tel  et  un 
bouquet  de  fines  herbes , quand  ils  sont  cuits,  nicttez- 
Jes  égoutter,  et  leur  ôtez  le  foin. 

5i  c’eft  en  gras,  vous  prendrez  de  bon  coulis,  et  y 
mettrez  un  morceaude  beurre , un  petit  filetde  vinaigre, 
sel  , gros  poivre  > faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  et  la 
mettez  dans  les  artichauï. 

S'i  c’ell  en  maigre,  vous  mettez  à la  place  une  sauce 
blanche  : ces  rric.iies  artichaux  étant  cuits  à l’eau  et  re- 
froidis, se  mangent  à l’huile  avec  sel , poivre  , visai- 
gre._ 

1.x  *ouo  vouiez  les  faites  frire,  eôTipcï-i^s  pîii'  mor- 
ceaux , ôtez-en  le  foin  , lavcz-les  et  les  ; quand 

TOUS  êtes  prêt  aies  faire  frire  , il  faut  Its  mariner  û<ins 
une  calTerole  avec  une  petite  poignée  de  famine,  deux 
œufs  blancs  et  jaunes,  un  filet  de  vinaigre  , sel,  poivre, 
faîtes-lcs  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  jaunes,  servez- 
Icf.  avec  du'pcrfil  frit. 

Etant  coupes  delà  mem*  façon,  faitcs-lcs  cuire  dans' 
l’eau  un  quart  d’heure,  remettez-lcs  à l’eau  fraîche, 
et  les  ïccommoderez  après  en  fricallce  de  poulets. 

Quand  ils  seront  cuits , vous  y mettrez  une  liaison  et 
les  servirez  pour  un  plat  d’entremets. 

Ü vous  voulez  confire  dcsartichaüx,ou  en  faire  sécher 
pour  l’hivrr.  voici  la  façon. 

Otez  -CI.  touicS  les  feuilles , et  ne  lai liez  au  ci.l  que  ce 
qui  cil  bon  à manger,  jetcz-lcs  dans  l’aau  jusqu’à  ce 
que  TOUS  les  ayez  tous  accommodé»,  faites-  les  ensoite 
cuire  dans  l’eau  jusqu'à  ce  que  vous  puilliez  en  ô:cr  le 
foin  aifément,  remettez-lcs  après  dans  l’eau  fraîche, 
quand  ils  sont  bien  propres,  vous  les  mettez  égoutter. 

Si  c'ell  pour  sécher  , vous  les  meuez  sur  des  claies 
dans  un  four  qui  ne  doit  pas  être  trop  chaud  , si  vous 
pouvez  y tenir  la  main  sans  qu’il  vous  brûle,  cela  suffit. 

Quand  ils  seront  secs  vous  vous  en  servirez  pour 
mettre  dans  les  ragoûts , après  les  avoir  fait  revenir 
dans  de  l’eau  tiede 

Si  vous  voulez  les  confire  , ils  en  seront  meilleurs  , 
Vpus  line  saumure,  comme  il  eft  expliqué  avu 
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haricots  verds  confits  et  vousobfcrvere/  la  meme  fa- 
çon i les  artichaux  violets,  tendres  et  les  petits  verds  fe 
mandent  à U poivrade,  on  les  met  fur  une  alliettc  avec 
unpcii  de  glace,  ils  Ce  mettent  à côté  de  lafoupc  pout 
un  petit  hors-d’œuvre. 

Anichaux  à la  barigoulie. 

Prenez  trois  ou  cjuatie  artichaux,  fuivant  leur  grof- 
feuroa  la  grandcar  de  votre  plat  d’entremets  , coupeE 
le  vert  de  deil'oas  et  la  moitié  des  feuilles,  mettez-îes 
dans  une  callerole  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau , deux 
cuillerées  de  bonne  huile,  un  peu  de  fcl  et  de  poivre, 
un  oignon  , deux  racines  , un  bouquet  garni,  faitcs*les 
caiTc  , et  réduire  entièrement  la  faucc , quand  ils  font 
cuits  et  qu’il  n’y  a pi  as  de  fauce , lailfcz-Içs  frire  »n  mo- 
ment dans  l’hoil'  pour  faite  rllfoler  , raettcz-lcs  après 
fur  une  tourtière  avec  l’huile  qui  reste  dans  la  calTerole  , 
vuidfz-les  de  leur  foin  et  mettez  delfus  un  couvercle 
de  tourcierç  bien  chaud,  du  feu  fur  le  couvercle  pour 
faire  griller  les  feuilles,  fi  vous  avez  un  Four  chaud, 
ils  n’en  feront  que  plus  beaux , quand  ils  feront  grillés 
d’une  belle  coileiur,  fervez  avec  une  fauce  àl’nuiley 
vinaigre  , fcl  et  gros  poivre. 

Artichaux  au  verjut  de  grair.. 

Prenez  trois  ou  quatre  artichaux , après  avoir  ôté  le 
verd  de  deffous  et  coupé  à moitié  les  feaiUes  de  dcfliis  , 
faites-les  cuire  dans  une  petite  braife  , afiaisonnez  légè- 
rement, mettcz-les  égoutter,  et  vuidcz-lesde  leur  foin  , 
fervez  les  avec  une  fauce  faite  de  cette  façon  >vous  met- 
trez dans  une  calTcrole  un  morceau  de  beitrre  , une  pin- 
cée de  farine  , deux  jaunes  d’osufs  , un  filet  de  verjus  , 
fel,  gros  poivre  , faites  lier  la  fauce  fur  le  feu,  quand 
elle  est  liée  avec  du  verjus  en  gra!n  que  vous  avez  fait 
bouillir  un  instant  dans  de  l’eau  que  vous  mettez  dans 
la  faucc  , fervez  les  artichaux  pour  entremets. 

Ai  tichaux  tournés.  ' 

Prenez  fix  artichaux  de  bonne  "lolTeuc  et  tendres  2 
otez-en  les  plus  groifes  feuilles , apres  vous  en  coupez 
tout  le  verd  , en  le  coupant  doucement  avec  la  pointe 
d’un  couteau,  et  tournez  à mefurc  le  cul  d’attichaux  pouf 
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l)lanc  , mettez- les  à mefuie  dans  l’eau  fraîche  et  les  fai- 
tes blanchir  un  demi-c]u»rt  d’heure  à l’eau  bouillante  , 
retirez-lesâ  l’eau  fraîche  pour  en  ôter  le  foin  j faiccs-lcs 
cuire  dans  un  blanc  de  farine  délayée  avec  de  l’eau  , du 
fcl  , du  beurre  , un  peu  de  verjus  en  grain  , ou  la  moitié 
d’un  citron  coupé  en  tranches , quand  Us  font  cuits  , 
vous  les  retirez  pour  les  elTurer  avec  un  linge:  drelfez- 
les  dans  le  plat,  et  fervez  dedus  une  fauce  au  blanc 
de  veau  , ou  celle  que  vous  voudrez. 

D(s  asptrg  <. 

Elles  fe  mangent  de  plufieurs  façons , les  plus  grof- 
fes  font  estimées  les  meilleures,  l'on  en  fait  des  ragoûts 
pour  garnir  des  entrées  de  viande  et  de  poilïbns , pour 
garnir  des  potages,  et  fervent  communément  pour  en- 
tremets avec  une  fauce. 

Pour  cet  effet,  après  leur  avoir  coupé  une  partie  du 
blanc  et  bien  lave  es  , vous  les  f.  ites  cuire  avec  de  l’eau 
et  du  fel , un  demi-quart  d’heure  fuftit  pour  être  caltes 
comme  il  faut . elles  doivent  erre  un  peu  croquantes. 

Vous  les  drcll  Z apres  fur  le  plat  que  vous  devez 
«ervir  et  mettez  deilus  une  fauce. 

Si  c'est  en  gras  , vous  prenez  de  bon  coulis , mettez-y 
un  peu  de  bon  beurre , fel , gros  poivre  , faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu  et  la  mettez  delTus  les  afperges. 

Si  c’est  en  maigre  , mettez  dcilits  une  lance  blanche  : 
ces  mêmes  asperges  étant  cuites  à l’eau  et  refroidies  , fe 
mangent  à l’h  ile  , vinaigre  , fel  et  poivre. 

Si  vous  voulez  faire  un  ragoût  , n’en  ptenezque  le  plus 
tendre  , que  vous  coupez  de  la  lougueurde  deux  doigts» 
quand  elles  font  cuites  à l’eau  et  bien  égouttées , met- 
tez-les  dans  ane  bonne  fauce.,  et  fervez  avec  ce  que 
vous  jugerez  à propos. 

Si  c’est  pour  un  potage  , prenez-en  de  petites  , ni  met- 
tez que  le  verd  , faltes-les  bouillir  un  moment  dans 
re.iu  , rctlrez-lcs  à l’eau  fraîche  , et  les  ficelez  en  pa- 
quet , faites-lcs  cuire  dans  du  bouillon  que  vous  desti- 
nez peur  votre  potage. 

Quand  elles  font  cuites  , garniircz-en  le  bord  du  plat. 
yispeig  s en  petits  pois 

Après  les  avoir  coupés  de  la  grolleur  des  petits  pois 
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et  lïîen  Invé's,  t-iiccs  l -s  calre  un  moniei  t Hans  l’eau  , 
ntctc- z-les  eco.iccer  er  les  ccotroH^z  comme  les  l'ciits 
pois  i U demi-ba.  ri^eoile  , n’en  rccianchez  q^ue  les  lai-» 
tues  , voyez,  page  io8. 

D . potiron  t citrouille. 

Tlf  ne  font  d’autre  ufage  en  culfine  que  pour  faire 
de  la  foupe  avec  du  lair. 

Vous  faites  cuire  le  potiron  et  cittoiiille  avec  de  l’eau  , 
quan  i il  eS' cuit , er  q l’il  n’y  a plus  guet»  d’eau  ^ vous 
y mettez  du  lait , un  morceau  de  beurre  , dulelet  dufu- 
cre  , (i  vous  voulez  , faites  tremper  dedans  le  pain  , ec 
ne  les  faites  point  du  tout  m tonner. 

Si  vous  voulez  fricaller  du  potiron  , quand  il  est  cuir 
dans  l’eau  , vous  le  meitcz  d ns  une  cilferolc  avec  un 
morcca'i  de  beurre  . perlil , ciboule  , fel  , poi ' re  quand 
il  a bouilb  un  quart  d’heure  et  qu’il  ne  reste  point  de  fau- 
cc  , me  tez-y  une  liaison  de  jaunes  ti’ oeufs  avec  do  la 
crème  ou  du  lait. 

Du  houblon. 

Il  ne  fc  mange  ordlnairemcnc  que  dans  le  carême 
pour  un"  falade  cuite. 

Vous  le  faite  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  Tel  ; 
quand  il  est  cuit  et  refroidi , b'cn  égoutté,  drelfez-lc 
dans  le  plat  nue  vous  devez  fervir , mettez  dellus  , 
fcl , poivre  huile,  et  vinaigre. 

D concombrrst 

Le  concombre  est  connu  de  tout  le  monde  pour  une 
des  qu^ir  s lemences  froides  , avec  le  potiron  , citrouille 
et  melon. 

Pour  vous  fervir  du  concombre  , il  faut  le  peler  , 
ôtez  le  dedans,  vous  le  coupez  par  morceaux. 

Si  c’est  po  r un  ragoût,  faites  le  tremper  avec  une 
denil-cuillerce  de  vinaigre  , un  peu  de  (el , pendant  deux 
heures  , en  l * re  ournnnr  de  tems  en  tems  , par  ce 
moyen  il  rendra  fon  eau  froide  à l’esromac  , et  vous  le 
pr-llcrcz  encore  avant  que  de  le  mettre  dans  la  cade- 
rôle 

Faites-le  cuire  avec  wn  mo  c-’au  de  beu’re  et  du 
bouillon  , un  bouquet  garni  j quand  il  est  cuit,  met- 

K 1 


de  fçrvir. 

Si  c’est  en  maigre , après  les  avoir  prè/fés,  comme 
j’ai  dit,  vous  les  mettrez  dans  la  cafleiole  avec  du 
hcurrc;  truand  ils  feront  palTes  fur  le  feu,  vous  y 
mettrez  une  pincée  de  farine  , et  mouillez  avec  du 
bouillon  ; étant  cuits  fans  fauce  , vous  y mettrez  une 
liaison  de  jaunes  d’oeufs  et  du  lait. 

Servez  pour  entremets  ou  pout  hors-d’œuvre  , avec 
des  oeufs  deifasou  fans  œufs. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage , vous  les  ferez  cuire  un 
moment  avec  de  l'eau,  et  les  mettrez  après  rachever 
de  cuire  avec  du  bouillon  , et  un  peu  de  jus  pour  leur 
donner  de  la  couleur. 

-Quand  ils  font  cuits  , garnidez-cn  le  bord  du  plat 
à foupe , et  vous  fervez  de  ce  bouillon  pour  mettre 
dans  votre  potage. 

Ceux  ^ui  voudront  faire  confire  des  concombres  , doi- 
vent les  choifir  petits  et  pas  trop  mûrs , rangez-les 
dans  des  pots , et  mettez  delfus  une  faumure  comme 
celle  des  haricots  verds. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir,  vous  les  pèle- 
rez et  leur  ferez  les  memes  apprêts  qu’aux  autres. 

Dés  Jjlftfis  et  fcorsonaircs. 

Les  falfifis  et  feorsonaires  s’accommodent  de  la 
memt  façon,  vous  les  ratilicz  et  les  lavez»  faitcs-les 
cuire  co  nme  les  choux-fleurs,  et  les  fervez  avec  une 
fauce  blanche. 

Des  à-pinards. 

Après  les  avo’r  épluchés  et  lavés  faites-le?  cuire 
dans  de  l’eau  , vous  les  tirerez  après  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  les  bien  prclfer. 

Mcttez-!cs  après  dans  une  caôerole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  , et  les  faites  bouillir  à petit  feu 
fur  un  fourneau  perdant  un  quart 'd’h  :re , et  y met- 
tez après  un  peu  de  fri  , une  pinces  de  far;nc  , et  les 
rr-ouillcz  a'ec  du  lait  ou  de  la  crème. 

En  gr.as  , à la  place  de  crème  vous  y mettrez  un  bon 
coulis  et  jus  de  veau  , quand  ils  feront  accommodés  de 
cette  façon,  vous  les  pouvez.  Tcrvif  avcc  de  iï  viiiyclç, 
culte  à ù broche, 
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Des  melons. 

Ils  fe  fervent  pour  hors  d’œuvre  au  commencement 
d’un  repas  ; pour  les  choifir  bons,  quand  vous  les  por- 
tez à votre  nez  , ils  doivent  fentir  comme  un  goût  do 
goudron  , la  queue  courte  et  grolfe , en  le  prelTant 
fous  la  main  qu’il  folt  ferme  et  non  mollalle , qu’il  ne 
foit  ni  trop  verd  ni  trop  mûr. 

Topinanbours. 

Ils  font  fort  peu  estimés , ceux  qui  en  veulent  man- 
ger doivent  les  faire  cuire  dans  l’eau  , après  les  peler  et 
lesmettre  dans  une  fauce  blanche  avec  de  la  mou- 
tarde. ' 

Des  betteraves'. 

Elles  fe  font  cuire  dans  de  l’eau  ou  au  four,  elles 
fe  mangent  en  falade  et  en  fricaiféc. 

Pour  les  fricafTer , mettez-les  dans  une  caflerole  avec 
du  beurre , perfil , ciboule  haché  , un  peu  d’ail , une 
pincée  de  farine , du  vinaigre  fuffisamment , fel  poi- 
vre , faitcs-lcs  bouillir  un  quart-d’heure. 

Des  cornichons. 

Les  cornichons  de  Hollande  font  estimés  les  meil- 
leurs, U couleur  en  est  plus  verte  , ils  fervent  à garnir  . 
des  falades  cultes,  l’on  en  fait  aulli  des  ragoûts,  vous 
les  faites  bouillir  rm  instant  dans  de  l’eau  pour  leur 
ôter  la  force  du  vinaigre , mettez-les  après  dans  une 
bonne  fauce  ou  r.igoût  , ne  les  faites  plus  bouillir  , et 
fervez  avec  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Cornichons  de  b'ed  de  Turquie, 

Vous  prenez  du  bled  de  Turquie  qui  folt  encore  en 
mocle  et  tout  verd  , fritcs-lc  cuire  à moitié  dans  de 
l’eau , retirez-le  à l’eau  fraîche  , ensuite  vous  le  mettez 
confire,  vous  faites  bouillir  de  l’eau  avec  un  tiers  de 
vinaigre  , quelques  clous  de  girofle  et  du  Tel , mettez  la 
faumure  toute  bouillante  fur  le  bled  dcTurquie  ,metcez- 
Ic  fur  la  cendre  chaude  ,Ie  lendemain  vous  faites  encore 
la  meme  faumure  , et  la  rcmeicez  («r  le  bled  de  T urquic  , 
vous  continuerez  de  cette  façon  jusqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
f çrd  J après  couvrirez  vos  pots  et  les  ferrerez  po',i£ 


fl  vouj  voulez  conlirc  des  cornichons  , vous  ooserve- 
rez  la  meme  chose. 

Des  chiirripig’  ois  , morilles  et  moufferons. 

Leschampigmms  , les  meilleurs  font  ceuxqu'  viennent 
fur  couche  , l’on  peut  en  avoi  de  fra  s toute  l’annce. 

11  n’en  esc  pas  de  meme  des  monll  s et  moullerims  , 
qui  nahrent  dans  les  bois  et  fe  iiouvent  aux  pieds 
des  arbres  au  mois  de  ma'-s  et  d’avril. 

Pgur  en  avoir  toute  l’année , il  faut  les  faire  fé- 
cher  , après  avoir  ôte  le  bout  de  la  queue  et  lavé  , 
faite'  -les  boulll.r  un  instant  dans  l’eau  > quand  ils  lont 
égouttés,  merrez-ies  fcchcr  dans  le  four  , que  la  cha- 
leur en  fo’t  très-donce  i étant  fe.s  , metcez-les  dans 
un  endroit  qui  ne  folt  point  humide. 

Pour  les  employer , faices-lestrcmperdans  l’eau  nede. 

Les  champignons  (e  font  fechcr  de  la  meme  façon  ) les 
morilles,  moulierons  et  chairpicnons  fe  fervent  de  la 
même  façon  , et  entrent  dans  une  infinité  de  fauces 
et  ragtû  s. 

bl  vous  voulez  en  fervlr  pour  entremetsàla  creme-, 
vous  les  mettez  dans  une  c ilferole  avr  c un  morceau  de 
benne  , un  bouquet  de  perfil  et  ciboule;  quand  ils 
font  pall  s far  le  feu  , mettez-y  une  pincée  de  tanne  , 
et  mouillez  avec  de  i’eau  chaade , un  peu  de  fel  et  un 
peu  de  fuctr. 

(^uaod  ils  font  cuits  et  qu’il  n’y  a pins  de  fance  , 
mettez  y une  l a son  de  jaunes  d œufs  et  de  la  crème. 

1 a es  f ire  une  croûte  de  pa  n dans  du  be  rre  , met- 
tez la  d^n^  le  tond  du  pht  que  vous  devez  fervir  , et 
votre  ragoût  oar  deilu''. 

Si  VOIS  ''oaiez  fa  te  de  la  po’drc  de  champignons  , 
mor  l’es  et  moailerons  , quandils  font  Iven  focs  , comme 
îl  e-.t  d t ci  de  us  ,11  faa  les  piler  bien  fins,  et  pour- 
rez vous  en  f rvir  d ns  tous  les  raeoüts  où  il  entre 

O 

|>eriil  et  ciboule  ha  hc-. 

Des  près  îr--'ffrs  et  f’'  s. 

Les  fines  fervent  à r arn  r des  falades  cuites , et  à 
metir  * ent  -re  dans  les  lances  les  gcolfçs  fervent  ponj 
fauccs  où  U fâait  des  câpres  hachées. 


É 
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Des  ajuct',ts&la  ch’ a. 

Les  capucincrs  fonc  des  fleurs  rouges  qui  sc  mangent 
en  fal  d • & en  font  l’ornement 

Le  chia  coi^fite  d ms  du  vinaigre  comme  le'  corni- 
chon , se  min^e  delà  mêmefai^on.  ' 

Des  trujjes. 

Les  gro'^es  font  les  plus  eftimées  j celles  qui  vien- 
nentdu  Périgord  sont  meilleures. 

1» 

Klles  se  mangcRt  ordi  airemenc  cuites  dans  du  vin 
& du  bouillon  , assaisonnées  de  lel  , (:>oivre  , un  bou- 
qu.  t de  fines  herbes  racines  éc  oignons. 

Vo  is  ne  les  mettez  cuire  dans  ce  court-bouillon  , 
qu’aprés  les  avoir  f it  'rt-mper  dan»  l’eau  titde  *.  bien 
frottées  avec  une  brosse  , qu’il  ne  telle  point  de  terre 
autour. 

(^)uand  elles  sont  cuites  , vous  les  fervez  pour  entre- 
mets dan»  une  serviette. 

Lu  eft  excellente  dans  toutes  ‘ortes  de  ra- 

goûts , so.t  hachee  ou  coupce  en  trarclics  , après  les 
avoir  pelces  ; c’cll  un  des  meilleurs  assaisonnemens  que 
vous  pouvez  servir  en  cuisine. 

L’on  fc  ftrt  aussi  de  truffes  seches  , mais  leur  bcmrc 
eft  beaucoup  d ininuée  , et  l’on  n’est  plus  guère  dans 
cet  usage  présentement. 

Tr..j/es  a <a  marich  ilei 

Prenez  de  belles  truffes  b en  ’avèes  & frottées  fvec 
unc_^brode  , mettez  quatre  r fFes  . if  Ifonnecs  de  sel , 
gros  poivre  . envel  ppees  de  plu  ieurs  morceaux  de  pa- 
pier dans  une  pc  ite  marmite  sans  aucun  moulllen'ent  , 
cuire  dans  la  cendte  chaude  pendant  une  bonne  heure, 
&L  les  servirez  chaudes  dans  leur  naturel. 

Le^  ct.ervi-. 

Il  y en  a qui  les  raf’ssenr , cela  les  diminue  de 
beaucoup  , mais  ils  et.  sont  plus  delica  s , d’aunes  se 
content  qt  ^e  les  laver  & de  rompre  le  dur 

F 1 tes  les  cuire  av  c de  l’ean  & du  sel  , f il  ne  favt 
c]u’un  quart  d’heure  pour  leur  c i 'on  mettcz-l  s après 
égouier  , & les  trempez  dans  une  pâte  faite  arec  de 


sel  , qu’elle  ne  sojt  pas  trop  claire  , en  tenant  votre 
cuUlere  en  l’air,  qu’elle  tombe  en  filant. 

Vous  faites  frire  les  chervis  après  les  avoir  trempés 
dans  cette  pâte  , & les  servez  pour  entremets. 

Du  thym  , laurier , hajîlic  , sarriette  ù feionil. 

Le  thym  , laurier  , bafilic  servent  à mettre  daHS  tous 
les  bouquets  ©ù  il  est  dit  de  mettre  de  fines  herbes  ; la 
sairiettc  ne  sert  pas  beaucoup  que  pour  les  feves  de 
marais  ; le  fenouil  sert  pour  les  ragoûts  au  fenouil  , 
vous  le  faite  cuire  un  moment  dans  l’eau. 

Quand  il  est  egouté  , vous  le  mettez  simplement  sur 
la  viande  qui  lui  est  destinée  sans  qu’il  trempe  dans  la 
faucej  il  7 a peu  de  monde  qui  time  ces  ragoûts. 

De  la  patience  , bucîofe  V bourache. 

Elles  ne  font  en  usage  , en  cuisine  y que  pour  faire 
des  bouillons  rafraîchtlTans  , avec  un  petit  morceau  de 
veau  & point  de  sel. 

Du  etesson  à la  neix  , cresson  de  fontaine  ^ efragon  y 
ba^me  , corne  dt  cerf , Sr  pimprtnelle. 

Le  cresson  de  Fontaine  se  sert  autour  d’une  poular- 
de 8c  chapon  cuits  à la  broche  > vous  l’alfaifonnez  de 
sel  , & peu  de  vinaigre. 

Le  cresson  à la  noix  , cerfeuil,  l’estragon,  le  baume, 
la  corne  de  cerf  & la  pimprenellc  servent  pour  les 
garnitures  de  salades  ; Von  fuit  aujji  avec  de  petites  sau- 
ces vertes. 

Vous  mettrez  de  tout  suivant  fa  force,  peu  de  jjau- 
me  ic  d’estragon  , ces  herbes  sont  très-fortes  j vous 
faites  cuire  le  tout  un  moment  dans  de  l’eau  , retirez- 
les  ?.  l’eau  fraîche  pour  les  bien  prefler  , hachez-lcs 
très-fines  , & les  mettez  dans  un  bon  coulis  , pour 
yous  en  fervir  à ce  que  vous  jugerez  à propos. 

De  Vûil  y rofrnmhoh  & éckaloie. 

Vous  vous  CB  servez  pour  les  ragoûts  & sauc.es  qui 
ont  befoin  d’être  relevés  , ainfi  .qu’il  est  marqué  dans 
ce  livre  , à moins  quç  vous  n’en  Y<?uUc7.  faire  quelqu» 
iaucc  partie  ulierç^ 
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CHAPITRE  XII 
J}es  (Su/s 

A.Prcs  la  viande  rien  ne  fournit  une  plus  grande  di- 
Yerslté  en  cuiline  que  les  œufs } c’cft  un  aliment  ex- 
cellent & nourriffant.que  le  fain  & le  malade,  le  pauvre 
Sc  le  riche  partagent  cnfemble. 

Les  œufs  frais  adoucilfcnt  les  âcretcs  de  la  poitrine  , 
les  vieux  font  fujets  à incommoder  ceux  qui  font  d’un 
tempéramcnc  chaud  & bilieux. 

Pour  connoître  Ci  les  œufs  font  frais,  prefenttz-les 
à la  lumière,  s’ils  font  claires  & transparens , c’cft  une 
bonne  marque. 

Quand  ils  font  piqués  mettez-les  au  rang  des  vieux, 
& s’ils  ont  une  tache  tenant  à la  coquille,  c’cft  une 
preuve  qu’ils  ne  valent  rien. 

Je  dirai  ici  quelque  chofes  de  leur  propricrc  avant 
que  d’en  venir  aux  differentes  façons  de  les  accommoder. 

L-’  jaunir.  iTceuf  fr.is  , délayé  dans  de  l’eau  chaude 
avec  un  peo  de  fucre,  le  boire  en  fe  couchant  eft  bon 
pour  les  perfounes  enrhumées,  c’eft  ce  qu’on  appelle 
lait  de  poule. 

Le  blanc  battu  avec  de  l’eau  de  plantin  eft  bon  pour 
l’inflammation  des  yeux. 

La  peai  de  l'oeuf\  tenant  à la  coquille , faîtes-la 
sécher,  & écrasée  & mêlée  avec  le  blanc,  eft  bonne 
pour  la  gerfurc  des  levres. 

La  coqui  cPcrhfhrxûéQ  épilée  eft  bonne  pour  blanchit 
les  dents  > elle  eft  encore  bonne  étant  brûlée  8c  réduite 
en  cendres  ex.  bue  arec  du  vin  pour  arrêtée  le  cra- 
chement de  fang  ; Ton  fait  n ff'i  un  mastic  fotx  bon 
pour  coller  les  porcelaines  caffées , aveo  de  la  chaux 
vive , dn  ciment  fin  , de  la  coque  brûlée  et  réduite  en 
cend.es,  de  bitume,  le  tout  mêlé  avec  du  blauc  d’œaf. 

Comm..  U npo./ifion  des  œufs  dans  une  maifon  eft 
d’une,  grande  rclTonroc  , 8c  que  l’Inver  ils  sont  chers, 
les  perfon  ics  ménagères  qui  ont  des  poulets  doivent  en 
ftWaÛçr  l’été  pgut  ffcilYÇi;  çüKÇ  ks  dçu4  Nûcrç-X?ajn.5| 


loir  ni  Trop  cn^iua  ni  rroi'  rroia  ; la  ca-  ^ leur  eu  nonne, 
C]uan  i elle  n’tft  point  humile,  metirz-les  dans  une  fu- 
taille , d.ins  1 etc  a.  c d.-  li  p ille  j en  hiver  changez- 
les  ont  les  mettre  avec  du  foin  , il  y en  a q'd  fe  fer- 
vent de  feieure  de  bois , de  chaume  , & d’ autres  de 
cendres 

li  etl  tems  de  vt-nir  préfent errent  a x différentes 
fiçons  q ’ils  peuvent  s’accommoder  dans  le  goût 
bourgeois. 

Dci  aufs  mollit!,  de  to  tii  faç  ns. 

Comme  les  oeufs  pochés  à l’eau  c’efl:-a  dire  cafTcs 
dans  I eau  bouillante  ne  font  pa'  bien  bons  quand 
ils  ne  so'  t pas  Irais,  & que  le  bout;  eois  aime  mieux 
les  manger  à la  coque  que  d * les  sa:rifier  de  cette  façon» 
voici  ce  qui  vous  fupplcra  au  defaut. 

Mc'tez  de  1 eau  clans  un  po'tl  -n  . faites-la  b.ouillir  , 
mettez  dedkrs  la  -uamite  d’œufs  que  vous  jugerez  à 
propos  fa'te  -les  bouillir  cinq  minutes  bien  justes,  et 
les  retirez  promptement  dans  l’eau  fruîche  , il  faut  les 
P 1er  tout  doucemenn  pour  e es  pas  rompre,  par  ce 
moyen  le  blai  c f racuit  iSc  le  jaune  tout  mollet,  vous 
fentirez  fous  les  doigts  ■ u’.ls  leront  fiexi.  les  ; vous  les 
fervez  entiers, 

( es  fortes  d’œufs  fe  'ervent  de  toutes  f’çons,  avec 
une  fauce  b'anche  , fatice  vcite  fa''ce  an  coulis  fauce 
auxCiptes  & anchois,  lauce  an  verj  s de  grains,  faucc 
robcit  , fane  ravigote  , avec  ra  oût  de  enampignons  , 
rngcûtde  truffes  , ragoût  de  riz  de  veau,  rrgoûtd’  sper- 
ges  , ra  oût  de  cardes  poirces  ragoût  de  cél  ri  , 
ragoût  de  laitue  ragoût  d - chicorée  , en  gras  et  en 
maigre  , de  telle  façon  que  vous  jugerez  à propos. 

(E  ifs  de  toutes  ItS  façons  hourreois  s. 

Td  t le  monde  (air  faire  cuire  des  œuf.  à la  coque, 
& phîfîeurs  les  font  cuire  rop  ou  pas  allez. 

Pour  ne  le>  point  manquer, quand  l’eau  bout,  metrez- 
Ics  ’o  uillir  deux  minutes  retirez  les  et  les  co.ivrcz 
une  m'nutc  p > r les  liiiler  f lir  • leur  lait  , et  les  f.  rvez 
dansuue  Urviette  i de  cette  façon  ils  fout  immanquables, 
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' Des  aufs  brouillés  de  pUjJîeur s façons. 

Si  vous  voulez  lei  faire  au  n^jturel  , mettez  fîiuple- 
ment  les  œufs  ^ans  une  callerole  avec  un  peu  de  beurte, 
deui  cuillerées  à ragoût  de  coulis,  &.  les  alTaironnez  i 
fdites-les  cuire  fur  un  fourneau  , en  ’es  remuant  toujours 
avec  un  pet  t bâton  à deux  ou  trois  branches. 

Quand  ils  font  c ;its  fervez  les  pr  miptemcnt. 

En  maigre,  à la  place  de  coulis,  mettez-y  une  cuil- 
lerée de  eteme  , et  les  faites  de  la  meme  façon. 

Si  vous  T ,ulez  les  faire  avec  quelque  ragoût  de 
légume  , foit  cclerie,  laitue  , chicorée  , il  faut  que  votre 
ragoût  foit  fini , comme  fi  vous  étiez  p êt  à le  fervir, 
hachez-les  fort  menus,  & en  mettez  deux  cuillerées  à 
ragoût dansvo  œufs,  &l  sb’ouillercz commclesautres. 

Si  c’est  au  verjus  aprc>  lesayoit  frit  cuire  dans  l’eau 
un  morne 1 1 , vous  les  garderez  pour  en  faire  un  cordon 
autour  des  œufs , quand  il  feront  drelfés  dans  le  plat 
que  TOUS  devez  fervir.' 

Des  aufs  friis  de  tonies  façons. 

En  gras  , vous  les  f^  tes  frire  avec  du  fain  doux , & 
en  maigre  , vous  prenez  du  beurre  fondu,  metrez-lcs 
dans  une  pocle  ; quand  votre  friture  ifl  bien  chaude  > 
mettez  les  œ»fs  un  à un  pour  les  frire  , faites  en  sorte 
qu’ils  fol  nt  bien  ronds  en  les  retournant  dans  la  poêle, 
& ne  laillcz  point  durcir  le  jaune. 

Vous  fervirez  ces  œ-ufs  de  la  même  qu’il  efl  dit 
pour  les  œufs  mollets  , même  snuce  & ragoût , p . 13  i. 

f.cs  œufs  au  beurre  noir  se  font  en  inettanr  dans  une  . 
poêle  un  morceau  de  beiirr.,  que  vous  faites  fondre  fur 
le  feu  , quand  il  ne  crie  plus  , vous  avez  les  œufs  catfes 
dans  le  plat,  et  afTaifonnés  de  fel  & poivre,  mettez- 
les  dans  la  poêle  , & les  faites  cuire'  > paffez  une  pella 
rouge  par-defTus  pour  faire  cuire  le  jaune,  & fervez 
avec  filet  de  vinaierre  delfus. 

O 

(S.ufs  à la  bag~‘olft. 

Pochez  huir  œufs  frais,  mettez  dans  une  cafferolc 
du  jambon  cuit  hache  avec  un  peu  de  coulis,  et  du 
bouillon  . un  filet  Je  inaigre,  gros  poivre  f peu  de  sel> 
faites  chauffer  la  faucc,  üc  la  fervez^  fur  les  œufi,, 


Les  œuji  cm  pi  t , utrcment  JtCs  ju  miroir. 

Prenez  iin  plsr  cjiii  aille  au  feu  . vous  mettrez  dans 
le  fend  un  peu  de  b:ur  c étendu  p:r-touc,  mettez 
des  auh  defi'us  alfaifoi  nés  de  fel , poivie  , & deux  ou 
trois  cuillerées  de  lait,  fjites-lcs  cuiie  à netit  feu  fur 
un  fourneau  , pallez  lu  pelle  rouge , & fervez. 

Les  œufs  au  laïc  it  J-neai  pour  encierrcts. 

Pour-les  faire  , vous  prenez  tio.s  œufs  cpie  vous 
délayez  avec  une  dem  -cu  lierée  de  farine, gros  co.nmc 
une  noix  de  fuerc  , un  peu  d"  fel  , &t  trois  poifîons  de 
lait,  mci.ez  le  rout  dans  le  plat  cjue  vous  evez  fer- 
vlr  ; fa'tes-les  cuire  fur  un  fourneau,  un  quart  d’heure 
suffit;  palfez  la  pelle  rouge,  &.  Icivcz  d’abord  qu’ils 
font  cuits. 

Œufs  à la  du  Jies'C, 

Faites  l oulilir  trois  demi-fetiers  de  crème  avec  du 
fucre  , fleurs  d’orange  , pralines  , citr  n conf  r , maife- 
pain  , le  tout  haché  ir^s-fin,  ayez  huit  aufj , fouettez- 
en  les  blancs  5c  rKertez  les  jaunes  à part,  prenez  les 
blancs  fouettés  î’vcc  une  cuinere  , & en  pochez  d.cux 
ou  trois  cuillerées  à la  fols  dans  la  crème  , ce  qui 
vousforn'*ra  des  œufs  poches  fans  jaunes,  inertcz-les 
égouirer  t\ ‘es  dicllcz  les  uns  fur  les  autre,  jusqu’à 
ce  ouc  l'r'a  vo  is  forme  huit  œufs  pochés  que  vous 
dreff:zj*m  le  niât  que  vous  devez  fervlr,  mettez  la 
crêmi  furio-ril;.  j-euf  lafairc  réduire  au  point  d’iine  facGe; 
quand  vo«:.  ères  prêt  à letvir,  mettez-y  les  huit  jaunes, 
faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  , crainte  qu’ils  ne  tour- 
nent , drclfez  la  fance  fur  les  blancs  d’œufs. 

Les  œufs  à la  farce  ne  font  autre  chofe  qi»e  de  mettre 
des  œufs  durs  far  un  ragoût  de  farce  , comme  il  ell  dit 
ci-après,  ch.  p.  , page  279. 

Des  Omelettes  de  toutes  façons. 

Prenez  des  œufs , la  quanti  é que  vous  voulez  mettre, 
mettez-le.s  dans  unecaiferole  avec  du  fel  fin, battez  bien 
les  œufs,  vous  faites  fondre  du  beurie  da^ts  une  poêle, 
mettez  dedans  les  œufs , faites  cuire  l’omelette  , qu’elle 
fbitd’üjîc  belle  couUuï  en  deübus,  & la  renversez  dans 
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< plat  «jue  vous  devez  fervir  , ceux  qui  aiment  le  perfil 
4c  ciboule  en  mettent  dedans,  quand  il  clt  hachée  très  fin. 

Si  TOUS  roulez  taire  des  omelettes  plus  disting'es  , 
tomme  omelette  au  lard  , omelette  au  rognon  de  veau, 
aux  pointes  d asperges,  aux  rruftes,aux  champignons^ 
morilles  & raoulieroas  , d«  telle  espece  que  vous  voulez 
les  faire. 

Il  faut  toujous  que  votre  ragoût  foit  cuit  et  alTaifonné, 
comme  fi  vous  vouliez  le  fervir. 

Quand  il  cft  troid  , vous  le  hachz  pour  qu’il  fe  mclc 
bien  dans  les  crufs , vous  bat  ez  ’our  enfemble  , et 
f.rez  cette  omelette  dans  une  poêle  comme  les  autres  , 
TOUS  vous  réglerez  fur  l’affaifonnement  qu’il  y a dans 
le  ragoût  pour  faler  l’omelette , pour  ne  la  point  faire 
de  trop  haut  goût. 

Celles  que  l’on  fait  pour  la  farce , laitue  & chicorée^ 
f e font  dittcremmcnt. 

Vous  ferez  ces  ragoûts  ni  maiçre,  comme  il  cft  dît 
à chaque  article  de  ces  herbes,  vous  le  dccTcrcz  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir;  de  mettrez  dclfus  une 
emeletre  où  il  n’v  aura  que  des  oeufs  & du  fel , & les 
fervirez  pour  hors-d’œuvre  , Sc  icî  pixccueiucs  pour 
enuetnets, 

Omcieucs  de  harengs  forés;  ouvrez-les  par  le  dos  5c 
faites  les  griller  , vous  les  hachez  &c  les  mettez  dans 
l’omelette,  comn*e  fi  vous  mettiez  du  jambon;  il  ne 
faut  point  de  fcl  dans  les  œiifs  , &c  AiuCicz  ce  .c  r^-îe- 
Ictte  comme  les  autres;  celle  au  jambon  fe  fait  de  la 
même  façon. 

Zfes  œufs  à la  tripe ^ aux  concomhrts. 

Prenez  des  concombres  que  vous  coupez  par  petit* 
morceaux  de  la  grolfeur  du  doigt , paftez-les  fur  le 
feu  avec  du  beurre  , persil , ciboule  haché  , mettez-y 
après  une  pincée  de  farine  , & les  mouillez  avec  un 
peu  d’eau  , alfaifoiinée  de  fel  & de  poivre. 

Quand  ils  font  cuits,  & qu'il  n’y  a plus  de  faucc, 
mettez-y  des  œufs  durs  coupés  par  tranches  en  quatre  , 
& y mettez  du  lait , faites-leur  faire  un  bouillon , goû- 
tez s’ils  font  de  bon  goût  3c  fervez  j les  autres  fc  font 
«U  retranchant  les  concombres. 


il  Tons  voulez  rair  • des  ocurs  à la  tnpe  au  rouy  , vous 
prenez  un  peu  de  beurre  , une  cuillerée  de  farine  i]ue 
vous  laites  rrudir  fur  le  feu  , &:  mettez  apres  une  poi- 
' gnfe  d’oignons  coupes  en  petits  carrés,  f.iitc.--les  cuire 
dans  ce  roux  , en  y mettant  encore  un  peu  de  beurre, 
ic  les  mouillez  .^vec  du  bcuillon. 

Quand  l’oignon  eft  cuit , vous  y mettrez  des  œufs 
durs  coupés  en  iranchts  , faites-leur  ffirc  un  bouil-'on, 
& y mettez  un  filet  de  vinaigre  , fel  5c  poivre  i fervez 
à courte  fa  ce. 

Mettez  dans  une  caflerole  de  l’oignon  coupé  en  filets 
que  vous  faites  cuire  à petit  feu  avec  du  beurre  j quand 
ils  font  cuits,  mettez  un  peu  de  coulis  maigre , fi  voas 
en  avez , finon  vous  ferez  un  petit  roux  avec  du  beujrc, 
Il  de  la  farine  , & mettez  enfaltc  votre  oignon  , 5c  le 
moullltzavcc  un  verre  de  vin  blanc  âc  un  peu  d’eau  , 
afl'aifonnez  Évec  du  fel , Se  de  gros  poivre  > quand  \otrc 
oignon  ef}  cuit  5c  la  sauce  réduite  , vous  avez  une  ome- 
Icrte  bien  feche  que  vous  coupez  en  filets,  mettsz-la 
dans  le  ragoût  d'oignons  , faites  chauffer  fans  bouillir  , 
mettez-y  de  la  moutarde  quand  voas  êtes  prêt  à fervir. 

Qu  fs  at  gratin. 

Prenez  un  plat  qui  foufffe  le  feu  , mettez  derfiis  an 
petit  gratin  que  vo'-ls  faites  avec  de  la  mie  de  pain  , un 
bon  morceau  de  beiurc,  un  anchois  haché,  perfil  ^ 
ciboules,  une  cchr.lot"  , le  tout  liaché  , trois  jaunes 
d’œuf- , mêlez  le  tour  enlemble  pour  le  mettre  dans  le 
fond  du  pUt  de  l’épailfeur  d’un  écu  , falccs-les  attacher 
fur  Hii  petit  feu,  enfuite  vous  callercz  delfus  sept  ou 
liuit  œufs  que  vous  aFaifonnez  de  fel  , gros  poivre  , 
faites  cuire  doucement  , p.ilfez  la  pelle  rouge  delfus, 
quaud  ils  feront  cuits  , le  jaune  mollet , fervez, 

Qufs  brouillés  à la  coque. 

Coupez  autant  de  mie*  de  pain  en  rond  , de  la  forme 
d’une  petite  tabanere  , que  vous  voulez  fervir  d’œufs  , 
faites  un  peilc  trou  dans  le  milieu  pour  y faire  tenir  un 
ocut  dans  fa  longeur  , enfuite  vous  prenez  les  œufs 
que  vous  voulez  brouiller  , caliez  les  p.oprement  par 
uu  bouc  pour  les  vuider,  broulllcz-lcs  cir  Icsmcttant  dans 


É 
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nne  cifTeiolc  avec  un  pecit  morceau  de  beurre  , un  peu 
de  peilîl , ciboule  hachée  , sel,  gros  poivre  , deux  cuil- 
lerées de  crè  ne  , faiccs-les  cuire  sur  îe  teu  en  les  re- 
muant toujours  jur-qu’a  ce  qu’ils  soient  cuits,  c:  les 
remettez  du:  s leurs  c, quilles  que  vo  is  aurez  lavées 
et  egouttees  j drclfez-les  sur  les  mics  de  pam. 

Œufs  â /a  kuÿae.  of. 

Prenez  le  plat  que  vo  .s  devez  servir,  et  le  mettez 
sur  un  moyen  feu  avec  un  peu  vie  jus,  ca/lez  douce- 
ment des  œufs  pour  que  les  j4unes  restent  entiers, 
allâilbnnez  de  sel,  gros  poivre,  faites  cuire  le  dellus 
avec  une  pelle  rouge  , et  les  servez  à deini-molleis. 

Œufs  en  tirnhal  . 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  pour  beurrer  en  dedans 
six  gobelets  ou  petites  timbales  de  cuivre , vous  pre- 
nez six  oeufsblancs  et  j unes  que  vous  délayez  avec  trois 
ou  quatre  cuillerées  de  couli*  , aifaironnez  de  sel , poivre, 
padcz-lesdansun  tamis  pour  les  «lettre  dans  les  gobelets, 

( il  oe  faut  pas  les  remplir)  mettez  les  cuire  au  bain- 
mane  •,  que  l’câu  bouille  doucement;  quand  ils  sont 
fermes , il  faut  patTet  doucement  autour  un  couteau  pour 
les  détacher  du  gobelet,  et  les  renvetfer  dans  le  plat. 
Servez  avec  jus  clair. 

(Suf  en  saille» 

Hachez  un  peu  de  laitue  que  vous  mettez  dans  le 
fond  d’un  plat  , arangez  deil’us  en  simécr'e  des  œufs 
durs  coupés  en  deux,  cc  autour  de  la  fourniture  de 
salade,  airaisouncz  d’huile,  vinaigre,  sel,  poivre. 

Œufi  au  petit  lard. 

Prenez  un  bon  carreron  de  petit  lard  bien  entrelardé, 
coupez-le  en  petites  tranches  minces , mettez  le  dans 
une  callerole  sur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  soit  cuit , 
ayez  soin  de  le  retourner , enfuite  vous  verfez  le  lard 
fondu  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  avec  deux 
cuillerées  de  jus,  caliez  deüus  sept  ou  huit  œufs , mettez- 
y aufli  les  tranches  de  pe'ic  lard,  de  gros  poivre,  pm 
de  sel,  faites  cuire  sur  un  p.tit  feu , palIcz  la  pelle 
, rouge  delfus.  Servez  à dcmi-mt»ilcc. 
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OEu  fs  en  peau  d’Espagne. 

Délayez  trois  cuillerées  de  coulis  , autant  de  jiisave# 
six  crnfs  blancs  et  /aunes,  sel,  gros  poivre  , pairez-les 
au  tamis  t c les  mettez  sui  le  plat  c|ue  vous  devez  setvirj 
faircs-les  cuire  au  bain -marie  j quand  ils  seront  pris  , 
en  ferrant  coupez-lcs  avec  quelques  coups  de  couteau, 
mettez  dcllus  un  jus  clair. 

O tufs  en  filets. 

PalTezsurle  feu  avec 'un  morceau  de  beurre,  da 
Moignon  , des  cha  np'gnons  coupes  en  filets  a tc  une 
petite  pointe  d il,  quand  l’olgnon  commence  à colorer 
mettez-y  une  bonne  plncee  de  farine,  mouillez  avec  du 
boail  on  , et  un  vene  de  vin  blanc  , sel , gros  poivre  , 
faites  bouillir  une  demi-heure  ecreciuire  au  point  d une 
fauce  , enfaite  vous  y mettrez  des  oci  fs  durs,  les  blancs 
coupés  en  fiitts  t les  jaunes  entiers  s faites  bouillir  un 
moment  et  fervez. 

OEufs  à la  c-éme. 

Mettez  dans  le  plat  rue  vous  devez  servir  un  deml- 
setier  de  creme,  faite  bouillir  et  réduire  à'molrié; 
mertez-y  luit  ueufs,  sel  , gros  poivre,  faitcs-lcs  cuire, 
pallcz  la  pelle  rouge  par-dcllus.  Servez  à demi.mo'.lec 

Oeufs  ..li  firom.ige. 

IMcrtez  dans  une  callerole  un  quarteron  de  frovrage  de 
Cruycrc  rspé  , gros  comme  la  moiiié  d’un  ctuf  de  beurre, 
pcrlil  , ciboules  h iches , iin  peu  de  muscade  , un  demi- 
verre  de  vin  banc;  fa'tes  boailiir  à petit  feu,  en  le 
remuant  jufqu’à  ce  que  le  from  ge  soit  fondu  ; 
ensuite  vous  y mettrez  six  œufs  pour  les  brouiller  et 
cuire  à petit  fru.  Servez  garni  de  mie  de  pain  sur  les 
bords  du  plat, 

OEufs  frits. 

Faites  trois  omelettes  fort  minces  de  trois  oeufs  cha- 
cune , ailaifonnez  de  perfil , ciboule  , fcl , fre^  porvre  , 
à mefute  que  vous  les  f ires , vous  les  etendez  fir  un 
couvercle  de  calTcro’o  et  les  roulez  bien  fertecs , conpez- 
’chaque  omelette  en  deux  pour  en  faire  fix  irorceaiTx  des 
trois,  eiifuije  vous  les  trempez  dans  un  œui  battu  et 
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les  pannez  :Ie  raie  Je  pain  ; faiîcsJes  frire  Je  belle  coa- 
leur  . i\rv'oz  ga.ni  de  perlil, 

(Hufs  au  püin. 

T'.Tcttez  dans  une  ca(Tero!e  une  denai-poigoéc  de  mie 
de  pain  . vtc  :>n  poid'on.de  c;'ême  poivre  , un  pciï 

de  musc  id  • , quand  le  pa.ii  a bu  cojte  la  crcnie  , caliez- 
y di  itufs , les  battez  enfemble  pour  en  faire  une 
omelette.  - _ 

Œu/s  au  g i itf  ou  li?a'.mz:an. 

Mettez  dans  le  fo-  d da  plat  qae  vou.  devez  fervîr  , 
gros  comme  la  moitié  d’nn  anif  de  la  mie  de  pain  avec 
un  peu  de  fromige  dr  Pumelrn  ripe,  un  morceau  de 
beurre,  deux  jiunes  d (rufj  cru-,  un  p*u  de  m seule  & 
de  f^ros  poivre  , mclrz.  le  tou:  enfemb'e  & l’erendez 
dans  le  fond  lu  plat  , fi!tes-!es  nttacb-r  fur  un  périt  f u, 
& enduire  vous  y caderrz  dix  irais poudrez  tout  le 
delfus  des  œufs  avec  du  Parmefin  râpe, ‘fuites  cuire 
& paifer  la  pelle  rouge  délias  . Scrv.z  , que  les  jaunes 
foient  à de  nui -mollet. 

OR  ifs  à 1 1 bourg  Oise, 

Etendez  du  brurre  de  l’cpuiircur  d’une  lame  de  cou- 
teau dans  le  tond  du  plat  que  vous  devez  fetvi.- , metrez-y 
par-tout  dcstranc  es  de  mie  d-.'  pain  coupees  tcs  minces, 
ê:  aulfi  des  petites  tranches  de  fromage  de  Grurere  , 
enfuite  huit  ou  dix  oeufs , allaifmnez  de  peu  de  Tel, 
mufeade,  gros  poivre,  faites  cuire  à petu  feu  fur  «a 
fourneau. 

OEufs  grillis. 

Prenez  une  g*ande  feuille  de  papier  blanc  que  vous 
coupés  en  huiep  -tirs  cariés  égaux,  mettez  chaque  prtit 
carre  en  double  pour  le  plier  en  petites  cailles  , Dcurrez- 
les  en  dedans  ic  en  dehors  , prenez  un  bon  morceau  île 
beurre  que  vous  mêlez  avec  une  demi-po  gnee  de  mie 
de  pain  , p^tlîl,  ciboule  , une  pointe  d’ail  , f l , gros 
po.vre  , 3t  le  mettez  enfuite  dans  le  fond  de  voscatdes, 
cidcz  un  ituf  dans  chaque  caille  , ..iTalfoonez  le  deilus 
avec  un  peu  de  fel  fin  & de  gros  poivre  , faites-les  cuire 
à petit  feu  fur  le  gril  ^ pailez  la  pelle  rouge  par-deilus. 


Scryez-les,quc  lesjaunes  lo.ent  a demi  mollet  avec  les 
caiifcs. 

OEufs  ù l'ail. 

Ay  ez  dix  goulTes  d’ail , cuites  un  demi-quart  d’heufc 
dans  de  l’eau,  pilez-lcs  avec  d-.ux  anchois,  une  bonne 
pincee  de  câpres , enfuite  vous  les  delay  tez  avec  de 
1’!  uile  , un  filet  de  vinaigre  , un  peu  de  lei,  gros  poivre, 
mettez  cet  e fauce  dans  le  fond  du  pUt  que  vous  devez 
fer  vit,  & des  œufs  durs  deflTus  arrangés  proprement. 

CEijfs  à la  jardinière. 

Mettez  dans  une  cafferole  quatre  ou  cinq  gros  oignons 
coupes  en  filets  avec  un  morceau  de  beurre  , pallez-les 
fur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’ils  foient  prefque  cuits  , enfuite 
vous-mitt'z  une  bonne  pincée  de  farine,  nnouillcz 
avec  une  chopine  de  lait  ,aiiaifonnezde  fel  , gros  poivre, 
fanes  bouillir  jusqu’à  ce  que  la  fauce  foit  epailic  ; ôtez- 
les  du  feu  pour  y metfre  dix  œufs  que  vous  battez  en- 
fcmble  , mettez  le  tout  d^ns  le  plat  que  vous  devez  lérvir 
po  r le  inettr'*  cuire  fur  un  petit  feu  couvert  d’un  cou- 
verc  e de  touitiere. 

OEufs  en  surtout 

Mettez  dans  une  callrrole  un  morceau  de  beurre  avec 
perfil , ciboule  , champignons,  ccha'otes , le  tout  haché, 
pallez-les  lut  le  feu  iSc  y mettez  une  jincee  de  farine, 
mouillez  avec  un  dcmi-lciier  de  lait,  fel,  gros  poivre  , 
£utt  s bouillir  jusqu’à  ce  que  la  fauce  foit  lice  , & vous 
y mettrez  fept  œufs  durs  toup:s  en  quarte,  faites  leur 
flaire  un  bouillon vik  lesdrcllez  furie  piaf  que  vous  met- 
trez delfus  pour  que  l’on  ne  volt  point  le  ragoût  d’œ-ufs 
q il  clfdrlfoas , frottez  le  d.'ilus  de  l’omc-lette  avec  du 
beurre  chaud,  pannez-b  de  mie  de  pain,  & l’arrosez 
enrore  de  beurre,  faites  prendre  couleur  dellous  un 
couvercle  de  tourtière. 

OEufs  à Veau. 

Prenez  une  c^fTerole,  mettez  dedans  une  chopine 
d’eau  , un  peu  de  lucre  , de  l’eau  de  fle  rs  d’orange , de 
l’ccorce  de  citron  verd  ,•  faites  bouillir  à petit  feu  pen- 
daiiç  un  quart  d’heure,  mettez  la  enfuite  refroidir  et 

caliez  I 
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CafTcx  <?ans  une  antre  cairerole  fept  jaunes  d’œufs  , ils 
font  fuffis-:ns  fi  votre  plat  d’entremets  est  petit  , s’il 
est  ^rand  vous  en  mettez  davantage , vous  délayerez 
les  jaunes  d'œufs  avec  ce  ^ue  vous  avez  mis  refroi- 
dir , palfcz  enfuire  au  tamis,  et  faites  cuire  au  bain- 
rrarle  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; pour  être 
bien  faits  , ils  doivent  être  un  peu  tiemblans,  fans 
avoir  de  l’eau  dans  Je  fond , cela  dépend  du  plus  ou 
du  moins  que  vous  mettrez  de  jaunes  d’œufs. 

En  maigre  tontes  fortes  d'œufs,  dans  le  besoin,  fe 
peuvent  (ervir  indifféremment  pour  hors*d’œuvre  ou 
ent.  emers. 


CHAPITRE  XII. 

/ 

Du  beurre  , fromage  , laitage  et  épicen'er. 

Y ENONS  préfentement  au  beurre  , fro.mage  , laitage 
et  épiceries,  leur  urilitéet  qualité. 

l es  epiceries  ntcellaires  à la  cuifine,  et  celles  donc 
on  fait  ufage  font 
Le  fe'  et  falpétrè. 

La  muscade. 

Le  clou  de  girofle. 

Le  poivre  fin  et  poivre 
concatlé. 

La  fleur  de  muscade. 

Macis. 

Le  citron. 

Gingembre. 

Candie. 

Coriandre, 

Le  genièvre. 

Du  beurre» 

Comme  la  bonne  qualité  du  b 'urre  est  rrè.s-elTenticlIe 
pour  tout  ce  que  l’on  accommode  en  cuifine  , et  que 
les  meilleurs  mecs  ne  valent  rien  quand  le  .rre  fc  fait 


Le  fafran. 

La  moutard?. 

Les  pistaches. 

Les  amandes  douces  et 
amrres. 

Le  raisin  de  Corinthe. 

Le  verjus. 

' Le  vinaigre  rouge  et  blane, 
L’h  ile  fine  et  commu» 
ne. 

L’oranje  aigre. 
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fenrir,  il  est  néccfiairc  qu’une  cuisinière  s’attache  à le 
bien  connoître  , et  mettre  le  prix  qu’il  faut  pour  l’avoir 
bon. 

Le  meilleur  est  celui  qui  est  jaune  naturellement,  le 
blanc  n’est  pas,  à beaucoup  près  , d’un  goût  {l’agréable  , 
il  )•  a des  beurres  d’un  jaune  falfifi'j  qui  fe  fait  avec  le 
fuc  d’une  plante  appelée  barbote , ce  jaune  est  plus 
foncé  que  celui  qui  est  naturelle  au  beurre  , et  fc  distin- 
gue aifernent,  quand  on  veut  s’y  appliquer. 

Pour  cet  effet  il  faut  le  potier  au  nez , et  fentir  s’il 
n’a  point  un  goût  de  rance  , les  beurres  de  irtai  et  de 
feptembre  font  les  j lus  estimés  par  la  bonté  des  her- 
bes que  les  vaches  b-outenc  dans  ce  tems-la  , et  don- 
nent à leur  lait  un  très-bon  goût. 

(i'’est  dans  ces  deux  faisons  que  les  perfonnes  pré- 
voyantes et  ménagères  doivent  faire  leurs  provilîons , 
foit  pour  en  fondre  ou  pour  le  faler. 

Voici  la  façon  de  le  frire  fondre  * fur  trente  livres  de 
Jbeurre  que  vous  mettez  dans  un  chaudion  bien  propre  , 
raettez-y  quatre  clous  de  gl'ofle  , deux  tcuilks  de  lau- 
rier , deux  oignons,  faites  cuire  ce  beurre  à petit  feu, 
pendant  trois  heures  fans  l’écumcr , jusqu’à  ce  qu’il 
foit  clair  fin  , vous  le  retirez  après  du  feu  pour  le  lalf- 
fer  reposer  une  heure  , vous  l’écumez  enfuitc  et  le 
verfez  do -.cement  d.ms  des  pots  de  grais. 

PalTcz  le  fond  du  beurre  au  travers  d’un  tamis. 

Quand  vos  pots  font  pleins  , portcz-les  à la  cave , 
étant  froids  , couvrcz-lcs  de’ papier  et  d’une  ardoise. 

Ce  beurre  fe  garde  long-tems  fans  fe  gâter. 

La  façon  du  beurre  falc  est  aufli  bonne  quand  il  est 
bien  façonné  ; après  l’avoir  lavé  pluficars  fois  pour  lui 
faire  foriir  fou  lait , prenez-en  deux  livres  à la  fols  que 
vous  mettez  fur  «ne  table  bien  nette  » éccndez-le  avec 
un  rouleau  comme  un  irotceau  de  pâte  de  l’épai  leur 
d’un  doigt  , répandez  du  Tel  delffis  en  ralfonnable  q -an- 
titc  , pliez  le  beurre  en  trois  ou  quatre  , et  le  repêtrifiVz 
de  cette  façon  jusqu’à  ce  que  le  beurre  foie  bien  meie 
avec  le  Ici. 

Vous  continuerez  de  cette  façon , deux  livres  ptr  deqx 
livres  jusqu’à  définition  , vous  le  incluez  à mesure  dans 
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des  pots  de  grais  bien  propres,  er  les  prelTerez  bien 
avec  la  main  pour  qa’Il  ne  reste  point  de  vuide. 

Quand  les  pots  feront  pleins  , vous  prendrez  du  fel 
que  vous  ferez  fondre  avec  un  peu  d’eau  que  vous 
mettrez  fur  la  fuperficie  des  pots  , portez-lcs^à  li  cave 
pour  les  conferver,  et  les  couvrez  de  la  Hiême  façon 
^ue  ceux  de  beurre  fondu. 

Du  fromege. 

Je  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail  de  faire  les  fro- 
mages , cela  regarde  la  fermiere  , je  m’expliquerai 
feulement  fur  les  différentes  façoas  qu’on  les  peut  fer- 
virfur  les  tables,  et  l’ufage  que  l’on  en  peut  faire  en 
cuisine.  ' 

Nous  avons  les  fromages  de  chevrettes  qui  font  faits 
avec  de  lai:  de  chîvres  mêlé  d’un  tiers  de  lait  de  vache  , 
quand  ils  font  affinés  ils  font  très-bon. 

Celui  qui  donne  à Paris  avec  plus  d’abondance  , est 
celui  de  Brie  , il  y en  a d’cxcellens. 

Nous  avons  ceux  de  Bretagne  et  de  I anguedoc  , le 
fromage  d’Hollande  (celui  qui  est  persillé  est  le  meilleur) 
le  fromage  de  Gruyere  doit  être  choifi  avec  de  grands 
yeux  et  bien  gras,  le  fromage  de  Parmefan  , le  fromage 
de  Roquefort  le  plus  estimé  de  tous,  et  par  conféquent 
le  plus  cher. 

Nous  avons  auffl  les  fromages  mous  nouvellement 
faits  , ils  fe  fervent  au  gros  fel. 

Les  petits  fromages  à la  crème  qui  fc  mangent  avec 
de  la  creme  et  du  fucre  ; toutes  ces  fortes  de  fromages 
fc  frrt^ent  fur  la  table  aa  defiert , il  n’y  a que  le  Par- 
mesan et  le  Bric  dont  on  fe  ferre  en  cuisine 

Le  fromage  de  Brie  étant  bien  affiné  , vous  vous 
en  fervez  pour  faire  des  ramequias. 

Pour  cec  effet,  vous  en  mettez  un  bon  morceau  que 
voiH  écrafez  dans  uuc  catfcrole  avec  un  morceau  de 
h'urre  d’environ  un  quarteron,  un  demi-sener  d’eau 
froide  ou  chaude  , très-peu  de  fel , un  anchois  haché, 
faites  bouillir  le  tout  cnfemble  , et  mettez  autant  de 
farine  que  la  faiice  en  peut  boire,  faites-la  dclTecher  fur 
le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  pâte  folt  bien  épaiile  , mettez 
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la  cMifuitc  dans  une  auire  calîerole  poury  dcay^r  autant 
d’oeuFs  c]ue  la  pâte  fii  peut  boire  fans  et  e liquide  ; il 
faut  que  cette  pà  e Te  foutltnne  fans  couler. 

Vous  drellcz  cette  pâte  en  petit,  morceaux  de  !a 
grofîeur  d’un  œuf  de  pig  on  fur  un  plafond,  et  les 
fanes  cuire  au  four. 

Pour  être  bien  faits,  Il  fa  t que  vos  ramequins 
foient  légers  et  d’une  belle  couleur. 

Le  Parmtfan  fertà  faire  des  entreés  en  gras  et  en 
Kiaigre, 

Pour  vous  en  fervir  vous  le  râpez  , la  viande  ou  poif- 
fon  que  vous  destinez  pour  fervir  avec , doit  être  cuite 
àlabraifc  ou  en  ragoût , la  farce  et  la  viande  doivent 
avoir  moins  de  fcl  qu’à  l’ordinaire,  parce  que  Je  Par- 
mefan  les  falera  encore. 

Vous  prenez  le  pht  que  vous  dçvcz  fervir  , mettez 
dans  le  fond  du  plat  un  peu  de  la  fauce  destinée  à la 
viande,  du  PaimefsH  delfus,  vous  drcfîfZ  enfuite  la 
viande  dellus  , et  mettez  par-dellns  la  viande  le  restant 
de  la  fauce  que  vous  couvrez  par-tout  de  Parmesan  , et 
mettez  enfuite  le  tout  dans  le  four  ou  fous  un  couvercie 
de  tourciere  pour  lui  faire  pendre  couleur , et  fervez 
enfuite  à courte  fauce  , les  bords  du  plat  bien  clluyés. 

Vous  pouvez  auflî  mettre  de  cette  façon  dts  choux- 
fleurs  et  cardons  d’Espagne , que  vous  fervez  pour  en- 
tremets, 

’ Du  laitage» 

Rien  ne  demande  une  plus  grande  propreté  que  le 
laitage,  parce  qu’il  est  fucepilble  de  mauvais  goût,  et 
la  moindre  mal*prop’'eté  peut  le  faire  tourner  j l’on  a 
vu  parles  diftérens  apprêts  qui  font  éerns  dans  ce  li- 
vre , font  utilité  , fans  qu’il  foit  befoln  d’en  parler  da- 
vantage. 

Il  me  reste  à parler  fur  ce  fujet  de  différentes  crèmes 
qui  feront  très-utiles  pour  fervir  en  entremets. 
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DES  CREMES, 

Crème  Italienne, 

M ETTEZ  dans  une  cafferole  trois  demi- fetlers  de  lait 
et  Je  faites  bouillir,  cnfuite  vous  y mettrez  un 
peu  d’écoice  de  citron  vcrd,  une  pincée  de  coriandre  , 
un  petit  morceau  de  canelle , un  peu  plus  de  demi -quar- 
teron de  fucre  , deux  grains  de  fel , faites  bouillir  ce 
réduire  à moitié  ; mettez  un  peu  refroidir  , ayez  dans 
une  caifetole  une  pincée  de  farine  délayée  avec  llx 
jaunes  dœufs , mectez-y  votre  cicme  peu  à peu  en  la 
tumuant  à tnefure  , paflcz-la  au  tamis  , et  la  drelïez 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  i faites-la  prendre  au 
bain-marie  , avant  que  de  la  fervir  vous  paûez  la  pelle 
rouge  par-dclTus  pour  la  colorer. 

Ctême  au  café» 

Mettez  trois  demi-fetiers  d’eau  dans  une  cafetiere 
quand  elle  bouill.ra  vous  y mettrez  deux  onces  de  café  , 
remuez-le  avec  une  cuillère  et  le  remettez  au  feu  pour  le 
faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  ait  monté  quatre  ou  cinq 
fois,  lailfez-le  reposer  pour  le  tirer  au  clair  , et  le 
mettez  enfuite  dans  une  caflcrolc  avec  une  ckoplne  de 
lait  et  un  morceau  de  fucre  , faitcs-le  bouillir  jusqu’à 
ce  qu'il  ne  reste  que  ce  qu’il  vous  faut  pour  la  grandeur  de 
votre  plat , délayez  cinq  jaunes  d’œufs  avec  une  pincée 
de  farine  , et  enfuite  la  crème  , palfez-la  au  tarais  pour 
la  mettre  dans  le  plat  que  vous  dev  z fervir , qui  doit 
être  fur  une  calferole  où  il  y a de  l’eau  prête  à bouillir 
couvrez  d’un  couvercle  de  calferole  avec  un  peu  de  feu 
deifus , faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  la  crème  foit  prise. 
Servez  chaudement. 

Crème  au  chocolat. 

Râpez  deux  tablettes  de  chocolat  et  les  mettez  dans 
une  callerole  avec  un  demi-quarteron  de  fucre  , une 
chopine  de  lait,  un  demi-fetier  de  crème  ; faites  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’elle  foii  diminuée  d’un  tiers  ; quand  élit 
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lcra  a demi-fioide  , demez-y  cinq  jaunes  d’oeufs,  paf- 
fez-la  au  tamis , et  la  faites  prendre  au  bain-marie  , 
comme  la  précédente. 

Crème  frite. 

Mettez  dans  une  calferole  de  la  farine  environ  plein 
trois  cuillères  à bouche  , délayez-la  peu  à peu  avec  six 
oeufs  blancs  et  jaunes  , un  peu  d’écorce  de  citron  râpe  , 
de  la  fleur  d’orange  pralinée  et  hachée  , une  chopine  de 
lait , un  morceau  de  fucre  , une  petic  pincée  de  fel  , 
faites-la  cuire  fur  un  petit  feu  pendant  une  demi-heure  , 
en  la  tournant  toujours;  quand  elle  fera  bien  épailfe  , 
étendcz-la  de  l’cpailleur  d’un  demi-doigt  fur  un  plat  fa- 
riné, je  ez  de  la  farine  dcllus,  quand  elle  fera  Èoide  , 
vous  la  couperez  comme  vous  voudrez  pour  la  faire  fri- 
re dans  une  friture  bien  chaude  , enfuiie  vous  la  glacez 
avec  du  fucre  et  la  pelle  rouge. 

Crème  au  caramel-. 

Mettez  dans  une  calferole  une  chopine  de  lait , un  de- 
mi-feticr  de  creme  ,avec  un  petit  morceau  de  candie  , 
une  bonne  pincée  de  cor.andre  , de  l’étorce  de  citron 
verd,  faites  bouillir  un  quart-ù’heùre  , ôtez-la  du  feu  , 
et  mettez  dans  une  poêle  d’oftice  un  quarteron  de  fucre 
avec  un  demi-verre  d’eau  , faites-le  bouillir  fur  un  four- 
neau jusqu’à  ce  qu’il  foit  au  caramel,  c’est-à-dire  , de 
couleur  de  candie  foncée  , ôtez-le  du  feu  et  y mettez 
la  crème  ; remettez  far  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  fucre  foie 
délayé  avec  la  crème  , enfuite  vous  délayez  cinq  jaunes 
d’oeufs  avec  une  pincée  de  farine  , mettez-y  la  crème  , 
pallez-la  au  tamis  pour  la  faire  cuire  au  bain-marie 
comme  les  précédentes. 

Crème  à la  franchipane. 

Mettez  dans  une  calferole  deux  cuiilercés  de  farine 
avec  du  citron  verd  râpé,  de  la  fleur  d’orange  grillée , 
hachée  ,une  petite  pincée  de  fd  , délayez  avec  cinq  œufs 
Hancsct  jaunes,  une  chopine  de  bon  lait , un  morceau 
de  fucre,  faites  cuite  en  la  tournant  toujours  fur  le  feu 
pendant  une  demi-heure  ; quand  die  fera  froide  , elle 
vous  fert  pour  faire  une  tourte  de  Iranchipane 
ou  des  tartelettes  > vous  n’avez  plus  qu’à  la  mettre  fut 
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une  pâte  de  feuilletage  , quand  elle  fera  culte  vous 
la  glacez  avec  du  fucre.  Les  tourtes  i la  moelle  fefonc 
de  la  meme  façon  , à cette  différence  que  vous  mettez 
delà  moelle  de  bœuf  fondue  et  partez  au  tamis  daos  la 
creme  avant  que  de  la  retirer  da  fc»,  laillez-la  cuire 
HO  petit  moment  dans  la  creme. 

Crème  à la.  Magdeleine, 

Delayez  quatre  oeufs  blancs  et  Jaunes  avec  une  pincée 
de  farine  , un  peu  de  citron  verd  râpé , un  très-petit 
morceau  de  canelle  pilée,  quelques  biscuits  d’amandes 
ameres  écrafées  , une  demi-cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’o- 
ranges, une  chopinc  de  crème  , un  demi-quarteron  de 
fucre  , gros  comme  un  pois  de  fel , mettez  votre  plat 
fur  un  moyen  feu  , versez-y  la  crème  , quand  elle  fera 
cuite  , jettez-y  un  peu  de  fucre  pour  la  glacer  avec  la 
pelle  rouge. 

Crème  à la  Duchejfe, 

Mettez'dansune  calferole  une  chopinc  de  lait  avec  un 
demi-fetier  de  crème  , un  petit  morceau  de  canelle  ,une 
écorce  de  citron  verd , un  demi-quarteron  de  fucre  , fai- 
tes bouillir  une  demi-heure,  et  clirainuerd’untiers,paf- 
fez-la  au  tamis  et  la  délayez  enfuite  avec  six  jaunes  d’œufs 
et  une  pincée  de  farine , mettez-y  quelques  biscuits  d’a- 
mandes ameres , une  demi-tablette  de  chocolat , un  peu 
de  fleur  dorange  j raUnée  „ le  tout  haché  très-fin  jfai* 
tes-la  cuire  au  bain-marie  comme  celle  du  café 

Crème  de  rii^pour  Les  eonvaleseens, 

Ayez  un  quarteron  de  riz  épluché  et  lavé  dans  trois  ou 
quatre  eauxtiedes,  mettez-lc  cuire  avec  un  bon  bouil- 
lon gras  ; lorsqu’il  est  cuit  et  épais,  écrasez-le  avec 
une  cuillère  et  la  mettez  enfuite  dans  une  étamine  pour 
de  pafler , en  le  beurrant  fort  avec  une  eui  lcre  de  bois  , 
metiez-y  de  tems  en  tems  un  peu  de  bouillon  chaud 
pour  aider  à le  palier.  Scrvez-la  de  IcpailTcur  d’j^nc 
crème  double. 

Crème  de  thé  , d’eStragon  y de  célerie  , d.  perpl. 

Mettez  "*ans  une  calferole  un  dcmi-fctlcr  d * crème  et 
une  chopinc  de  bon  lait , près  d’un  quarteron  dv:  fucre  , 
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faites  bon. llir  et  «iminuer  d’un  tiers:  enfuite  fi  c’ettune 
crème  de  thé  , vous  j mettez  ce  qu’il  faut  de  the  pour 
en  faire  cinq  rafles  i laiilcz-le  bouillir  un  momenr  et 
yalfcr  au  tamis  ; fi  vous  voulez  faire  une  cicme  d estra- 
gon , vous  prendrez  deux  branches  d’estragon  que  vous 
ferez  bouillir  un  demi-quart  d’heure  dans  de  l’eau,  et 
le  mettez  enfuite  bouillir  dans  la  c ême  > il  ne  fau:  le 
lailler  que  le  tems  qu’il  faut  pour  donner  le  gf  ût  , et  le 
retirer  promptement , de  crainte  que  le  goût  ne  dominei 
vous  ferez  la  même  chose  pour  cel'e  de  celer!  et  de  per- 
sil i la  crème  étant  paflee  au  tamis  , vous  y délayez  cinq 
jaunes  d’oeufs  avec  une  pincée  de  farine  , et  la  faites 
cuire  au  bain-marie  comme  celle  de  café  , si  v®us  vou- 
lez les  fervir  froides  , n y mettez  point  d’œufs  ni  farine  , 
après  qu’elles  font  paflees  au  tamis  et  que  la  crème  est 
tiede,  délayez-y  de  la  prcfu'e*ou  des  peaux  de  gigiers 
de  volailles  hachées  , palTcz  enfuite  au  tamis  ci  la  met- 
tez dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  , que.  vous  met- 
tez fur  un  peu  de  cendres  chaudes,  couvrez  avec  un 
couvercle  où  vous  mettez  aiiflî  un  peu  de  cendres  chau- 
des , laiifez  jusqu’à  ce  que  la  ciéme  folt  prife  , cl  la 
mct.ez  au  froid  jusqu’à  ce  que  vous  fervicz. 

Crème  en  neige. 

Faites  boullir  une  chopinc  de  lait  et  une  chopinc  de 
crème  avec  un  quarteron  de  fucre  et  réduire  à moitié  , 
quand  elle  fera  tiede  , faltc’s-la  prendre  avec  de  la  pté- 
fure  ou  gigier  , comme  les  ptecedentes  i quand  elle  fe- 
ra froide,  vous  prendrez  une  chopinc  de  crème  double 
que  vous  fouetterez  avec  un  fouet  i i mefiii  e qu’elle 
rnouüe  , enlevez  la  moufle  avec  une  écumoire  pour  la 
mettre  fur  un  tamis  et  un  plat  deflous  > continuez  à 
fouetter  la  crème  jusqu’à  ce  que  vous  en  ayez  allez  pour 
couvrir  en  dôme  la  crème  veloutée.  Serves  tour  de 
fuite. 

Crime  hridée. 

Mettez  dans  une  calferolc  deux  cuillerées  à bouche  de 
farine  , que  vous  délayez  peu  à peu  avec  quatre  œufs 
blancs  et  jaunes,  une  dcmi  cuillerèc  d’eau  de  fleur  d'o- 
range et  une  pincée  de  citron  verd  haché  très-fin  , mouil- 
lez avec  un  demi-fetier  de  crème  et  un  demi-feùcr  dç 
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laîr  , mettez-y  gros  comme  un  pois  de  Tel  , et  deux 
onces  de  fucre  > faites  cuire  à petit  feu  pendant  une 
demi-heure  en  tournant  toujours . eofuite  vous  mettez 
un  morceau  de  fucre  avec  un  demi- .'erre  d’eau  dans  le 
pi  it  que  vous  devez  fervir  , faites-Ies  bouillir  fur  un 
bon  fourneau  jusqu’à  ce  qu’il  Toit  d’une  belle  couleur 
candie  , et  y verfez  promptement  la  crème;  vous  avez 
un  gran  > couteau  tout  prêt  pour  étendre  le  fucre  qui 
est  fur  le  bord  du  pht  en  l’amenant  fur  la  crème,  ec 
cela  fe  doit  faire  promptement. 

CrCme  blanche  au  naturel. 


Prenez  une  pinte  de  lait,  une  chopine  de  crème,  unf 
morceau  de  fucre  que  vous  faites  bouillir  enfemble  ec 
réduire  à un  tiers  , et  le  mettez  refroidir  jusqu’à  ce  que 
vous  puifTiez  y fouffrirle  doigt  fans  vous  brûler.  Vous 
prenez  enfuite  un  peu  de  préfure  que  vous  délayez  avec 
de  r eau  dans  une  cuillère  à bouche  , mêlez-la  bien  dans 
la  crème  , et  pallez  enfuite  le  tout  dans  un  tamis. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  et  le  mettez 
fur  de  la  cendre  chaude,  verfez  enfuite  votre  crème 
dedans  et  la  couvrez  d’un  couvercle  où  vous  mettez  auf- 
si  de  la  cendre  chaude,  et  le  laiffez  jusqu’à  ce  quç  la 
crème  foit  prise  , que  vous  porterez  au  frais  pour  la 
fervir  froide. 

Crème  glacée. 


Prenez  une  calTeroleoii  vous  mettez  une  petite  poi- 
gnée de  farine, du  citron  verd  haché  très-fin  , une  pin- 
cée de  fleur  d’orange  pralinée  et  pilée  , un  morceau  de 
fucre  , délayez  le  tout  avec  huit  jaunes  d’oeufs  dont  vous 
mettez  les  blancs  à part  dans  une  terrine  bien  propre  , 
et  délayez  les  jaunes  avec  une  chopine  de  cre  r,  * , un 
denù'letier  de  lait. 

Faues-cuire  cette  crème  fur  le  feu  pendantune  d^mi^ 
heure. 

Quand  elle  est  épaiiTe  vous  la  retirez  du  feu,  et  fouet- 
tez Ls  blancs  avec  un  fouet. 

Quand  ils  font  bien  montés  vous  les  mêlez  dans  la 

crème  ec  mettes  cette  crème  dans  le  plat  que  vous  devez 
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crème  en  foit  bien  couverte. 

Faites  la  cuire  au  four  , qu’il  ne  foir  pas  trop  chaud  , 
ou  fous  un  couvercle  de  tourcicte  : quand  elle  est*bien 
montée  et  glacée,  fcrvez. 

Crên  e h la  moeVe. 

Prenez  huit  jaunes  d’œufs  que  vous  délayez  avec  deux 
cuillerées  de  farine , un  peu  de  citnon  verd  , haché 
très-fin  , un  peu  d’eau  de  fleur  d’oranges  et  trois  demi- 
fetiers  de  crème  , un  morceau  de  fucre. 

A'^ous  prenez  emfuite  un  quaitcrcn  de  moelle  que  vous 
faites  fondre  fur  le  fea  et  la  pafiez  dans  un  tamis  , et 
mettez  cette  moelle  dans  la  crème. 

Faites  cuire  cette  crème  fur  le  feu  pendant  une  demi- 
heure  , retirez-la  enfuite  poui  y mettre  les  huit  blancs 
d’œufs  fouettés  que  vous  aurez  mis  à pan  dans  une  ter- 
rine } mettez-  les  bien  dans  la  crème  , et  la  drellez. 
dans  le  plat  que  vous  devez  fers  ir. 

Faites-la  cuire  au  four  ou  sous  un  couvercle  de  tour- 
tière comme  la  precedente  ; quand  elle  est  cuite  vous 
prenez  un  doroir  ou  quelque  plume  bien  propre  que 
vous  trempez  dans  de  bon  beurre  chaud  , et  le  pallcz 
légèrement  fur  la  crème  , mettez  tout  de  luite  de  la 
nompareille  , ce  font  de  petites  dragées  de  toutes  cou- 
leurs , et  fervez- 

Crême  oratinée, 

• C' 

Prenez  fix  œufs  . deux  entiers,  et  quatre  jaunes  que 
vous  délayerez  avec  une  petite  poignée  de  biine  , une 
chopinc  de  crème , trois  marons  écrasés  , un  peu  de 
cliro  verd  haché  , un  morceau  de  fucre. 

Mettez  le  plat  que  vous  devez  fervir  fur  un  fourneau 
â feu  doux  , menez  cette  crème  dans  le  plat  arrèsl’a- 
voir  bien  remuée  , faites  cuire  cet  e crème  pendant  une 
heure  , et  partez  la  pelle  touge  par-delîus  pour  lui  dou- 
ncj  couleur. 

Si  vous  pouffez  cette  crème  à trop  grand  feu  , le 
gratin  en  fera  biûlé  et  de  mauvais  goût. 

Cnnit  au  pt'tir  p in 

Prenez  trois  petits  pains  à cafv,  ôtez  la  croûte  de  dpj- 
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fous  pour  pouvoir  ôter  la  mie  fans  endommager  la  croû- 
te d ? dellus , faites  tremper  les  croûtes  de  deflus  de 
de  delfous  avec  du  lait  & du  fucre. 

Prenez  enfuite  une  calTerole  où  vous  mettez  deux  pe- 
tites cuillerées  de  farine  que  vous  délayerez  arec  fepe 
jaunes  d’œufs,  & mettez  les  blancs  à part  dans  une  ter- 
rine , mettez  avec  les  jaunes  trois  macarons  écrafés,  du 
citron  verd  haché  , un  morceau  de  fucre  , une  chopine 
de  crème  , faites  cuire  le  tout  fur  le  feu  un  quart  d’heu- 
re & le  retirez. 

Vous  ôtez  les  petits  pains  de  dedans  le  lait  pour  les 
faire  égoutcer< 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir,  mettez  cette 
crème  dans  le  fond  , le  deilous  des  pains  delfus,  preness 
le  delfus  des  pains  : à la  place  de  la  jnie  que  vous  avez 
ôtée  , mettez  y de  la  crème  , 8c  les  mettez  dans  le  plat 
com  ne  s’ils  étoient  entiers,  couvrcz-les  par-delfus  de  la 
même  crème  , unillez-les  par-dcllus,  pour  que  chaque 
pain  conferve  fa  figure. 

Faites-les  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tour- 
tière pendant  une  demi  heure. 

Vous  pren-  Z enfuite  les  bhnes  d’œufs  que  vous-fouct- 
rerez  en  neige  , & mettez  dedans  du  fucre  fin. 

Re  irez  les  petits  pains  du  four  pour  les  couvrir  de 
ces  blancs  d’œufs  en  leur  conf -rvant  toujours  leur  figure  , 
mettez  par-dellus  du  fucre  fin,  8c  les  remettez  au  four  jus- 
qu’à ce  qu’ils  foienr  d’une  belle  couleur  jaune  , & fervez. 

Crème  l‘gere. 

Mettez  dans  une  calferole  trois  demi-fetiers  de  lait  avec 
du  fccre  , de  l’ccorce  de  citron  verd  , de  l’eau  «'e  fleurs 
d’orange , faites  bouillir  le  tout  enfcmble  & réduite  à 
moitié  , retlrez-la  d.i  feu  pour  la  mettre  refroidir  -,  vous 
dcl  yez  dans  une  calferole  , plein  une  cuillère  à café  de 
farine  avec  fix  jaunes  dtrufs,  donc  vous  mettez  les 
blancs  à parc  dans  une  terrine  bien  propre , mettez  en- 
fulte  votre  crème  avec  les  j unes  d’œufs , en  délayant 
petit  à petit , paffez  enfuite  votre  crème  dans  un  tamis 
8r  la  faites  cuire  a i bain  marie  , quand  elle  eft  cuite  Sc 
prifc  comme  il  faut  ôfez-!a  du  bain-mari,  fouettez 
les  blancs  d’ccuts  que  vous  avez  rais  à part,  jusqu  à cc 


cju’ils  folent  bien  montes,  mettez- y du  fucre  fin  , cou- 
vrez votre  crème  avec  les  blancs  d’oeufs  en  façon  de 
dôme  , mettez  du  fucre  fin  par-defTus  , faites  cu're  def- 
fous  un  couvercle  de  tourtière  , que  la  chaleur  en  foit 
douce  ; fervez  d’une  belle  couleur. 

Crème  bachique. 

Mettez  dans  une  calTerole  trois  demi-fetiers  de  vin 
blanc  avec  deux  ccorces  de  citron  verd  , une  pincée  de 
coriandre , un  petit  morceau  de  canelle  , trois  onces 
de  fucre  , faites  bouillir  à petit  feu  pendant  un  bon 
quart  d’heure , délayez  dans  une  autre  caflerole  une 
derni  cuillerée  a café  de  farine  avec  fix  jaunes  d’œufs, 
mettez-y  pent  à petit  le  vin  que  vous  avez  fait  bouil- 
lir, lorsqu’il  fera  a demi-froid,  paiTez  le  tout  au  tamis, 
& faites  cuire  votre  crème  au  bain-marie  quand  elle 
fera  prKé,  vous  l’ ôterez  pour  la  mettre  au  frais,  jusqu’à 
ce  que  vous  la  fetvicz.  , 


DES  BEIGNETS. 

Beignets  de  crème. 

P RtNET  une  poignée  de  farine  que  vous  délayerez 
avec  trois  œuls  en  iers  ic  six  jaunes , quatre  ma- 
carons écTifcs,  de  la  fleur  d’orange  pralinee  & grillée  , 
un  peu  de  citron  confit  haché  , un  demi-fcfier  de  crème 
&.  un  demi  fet;cr  de  lait , un  bon  morceau  de  fucre. 

Faites  cuire  le  tout  'ur  le  feu  un  quart  d’heure  , que 
Votie  cicme  devienne  bien  cpaillc,  & la  mi  nez  refroi- 
dir fur  n plat  fa- inc  , 8c  m ttez  encore  dcllus  de  la 
faiine  apre’s  l’avoir  étendue  de  l’épailleur  d’un  pouce. 

Qu-nd  elle  efl  froide  , vous  la  couprz  par  petits  mor- 
ceaux P 'ur  U s arrondir  dans  vos  mains  avec  de  la  fa- 
rine, faitps-lcs  frire  a f iturc  chaude  & laupoudrtz  de 
fuert  fin  p;r-deiiusen  les  fervanr. 

BtigCiets  fm.j  éy , O i pm  èr  petits  choux. 

M t'ezda'‘iS  une  callerolc  gros  comme  un  oeuf  de 
beune,  deux  citious  veids  râpés,  de  l’eau  de  fleurs 
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d^orange  nne  pleine  cuillère  a calé , un  quarteron  de 
fucre  , un  peu  de  sel,  un  ^rand  demi-fetier  d’eau  , fai- 
tes bouillir  le  tout  enfenible  un  moment , & mettez  de- 
dans autant  le  farine  qu’il  en  peut  entrer  pour  faire  une 
pâte  bien  lice  & bien  epaille,  remuez  la  bien  fur  le 
feùav  c une  cuillère  de  bois  ju. qu’à  ce  qu’elle  s’attache 
.à  la  callerole  , pour  lors,  vous  la  mecfcz  promptement 
dans  une  autre  call  rôle  & y délayerez  deux  oeufs  à la 
fois  , en  remuant  bien  avec  votre  cuillirre  de  lois,vous 
continuerez  à mettre  deux  ocuts  à la  fois  jusqu’à  ce  que 
votre  pâte  devienne  molle  fans  être  claire  ,vouslamettez 
enfuite  fur  un  plat  & l’ctendez  avec  un  couteau  de 
l’ep  ilieut  d’un  doigt  , vous  ferez  chauffer  de  la  fri- 
tur,  ‘,  qu’elle  ne  foit  pas  trop  chaude  , trempez  le  man- 
che d’une  cuillère  a ragoût  dans  la  friture  , & prenez  de 
la  pâri*  avec  ce  manche  , de  la  groiTcur  d’une  noix  , 
faites  là  tomber  dans  la  poêle  en  cognant  sur  le  bord, 
faites-!es  frire  à petit  feu  en  les  remuant  fanscelfe  , quand 
ils  ibnt  bien  montés  Sc  de  belle  couleur,  fervez-les 
cha  dement  ap.ès  les  avoir  poudrés  de  fucre  fin.  Si  vos 
beignets  font  bien  faits , ils  doivent  être  légers  8c 
creux  en  dedans  . Vous  pouvez  encore  les  drcller  autre- 
ment» pour  les  frire,  faites  des  petits  tas  de  pâtca  de  la 
grolleur  d’une  noix,  proches  les  uns  des  autres  fur  une 
feuille  de  papier  blanc,  rcnveifez-les  dans  la  friture 
plus  que  moitié  chaude  : quand  vos  beignets  feront  dé- 
taches . vous  ôtez  le  papier  & ferez  frire  de  même; 
c’eftavec  cette  même  pâte  que  l’on  fait  de  petits  choux, 
il  n’y  a point  d’au  res  changemens  que  de  mettre  plus 
de  beurre  dans  la  pâte  , & dé  les  faire  cuire  au  four. 

Beignets  de  brioche. 

Prenez  de  petites  brioches  de  deux  liards,  que  vous 
couper  Z pat  la  moitié  i ô ez-en  la  mie  & mettez  à la 
pi  ;cc  une  crème  cu;te  ou  des  con'îturcs,  rccwllcz  erî- 
fernHle  les  deux  n-oitl  's  de  façon  qu’elles  pnroiilenc 
entières  , trempcz*les  d-'ns  une  pâte  f^i'e  avec  de  la  fa- 
rine un  peu  l’huile,du  Tel,  ^ dé'ay  z avec  dn  vin 
blane,  faites-les  frire  de  be'lc  couleur  & les  glacc^ 
avec  da  fuerc  & à la  pelle  rouge, 


Bt-igneis  pomme  et  de  péchi  . 

Prenez  des  pommes  de  reinette  que  vous  coupez  e« 
quatre  quartiers,  ôtez  la  peau  et  les  pépins,  parez  les 
proprement,  faites-les  mariner  d ux  ou  trois  heures 
avec  de  l’cau-de-vie  , du  fucrc  , de  l’ecvrce  de  citron 
verd,  de  l’eau  de  fieurs  d’orange;  quand  cil  s ont  b. en 
pris  goût,  mettez-lcs  égoutter,  et  enfuite  mcttez-les 
dans  un  tore;  on  blanc  avec  de  la  faiinc,  remaez-les 
bien  dedans  pour  qu’elles  prennent  de  la  farine  , £iites- 
les  frue  de  belle  co  deur  et  les  glacez  avec  du  fucre  et 
la  prlle  ro  ge  ; les  beigneisde  pcche  fe  font  de  la  même 
façon. 

Vous  faites  aufli  des  beignets  de  pomme  en  pâte, 
pour  lors,  vous  creusez  votre  pomme  par  le  milieu  fans 
la  rompre  pour  en  ôter  le  pépin  ; vous  les  pelez  et 
coupez  en  tranches  de  l’epailieur  d’un  ‘cu,  faites-les 
m rincr  comme  les  préccdenies,  trempez  les  enfuite 
dans  a ie  pâte  f ite  comme  celle  des  beignets  de  brio- 
che, faites-les  frire  et  fervez  glacez  avec  du  fucrc, 

Beig  ets  a' orange. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Portugal  ; ôtez  la 
fuperheie  de  l’éco  ce  en  les  tournant  avec  un  petit  cou- 
teau pour  couper  à mefure  l'cco  ce  de  l’epailleur  d’une 
petite  piece  , coupez  les  oranges  par  quartier»  pour  eu 
ôte  les  pépins,  et  les  mettez  cuire  avec  un  peu  de  fu- 
crc , faites  une  pàrc  avec  du  vin  blanc  , de  la  farine, 
une  cuillerée  de  bonne  huile,  lui  peu  de  fel;  dtdayez 
cette  pâte  , qu’elle  ne  (oit  ni  trop  claire  ni  trop  cpailfe, 
qu  elle  file  en  la  verfant  avec  la  cuillère  ; tr  mpez  vos 
ouarriers  d orange  dedans  pour  les  faire  cuire  dans  une 
friture  jusqu'à  ce  ûu’;-lic  'oit  de  belle  couleur,  fervez 
glacés  ’e  fucre  fin  , et  la  pelle  rouge. 

Beignets  de  bLi  c-mangé. 

Mettez  dans  une  cafiero'e  un  euarteron  de  firinede 
nz  que  voas  dehyez  avec  deux  a’ufs  & une  ch'’pine 
de  lait , de  x onces  de  lucre  » fares  ruire  fur  le  feu 
comme  un-  boiullie  en  tou-nant  roujo  irs  pendant  deux 
heures , quand  clic  fera  bien  epaidc  , ôtez-b  du  feu  , et 
>ousy  mettrez  une  pinccc  de  c;tron  verd  râpe,  et  de 
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la  fleur  d'orange  praliné: , hachée,  un  peu  de  fel  , le 
tou  crant  mêle  , vous  étendez  la  crème  fur  un  plat  fa- 
rine, jettez  de  la  farine  deifus  : quand  elle  fera  froide 
vous  la  couperez  par  petits  moiceaiix  pour  les  rouler 
dans  vos  mains  , de  grofTeur  d’une  moyenne  bcdlc  , fai- 
tes-lcs  frire  dans  une  friture  bu  n chaude  , lorsqu’ils 
sont  noirs  vous  les  retirez  promptement  pour  les  rou- 
ler dans  du  fucre  fin. 

Beignets  de  pain  à chanter. 

Ayez  deux  douzaines  de  grands  pains  à chanter,  pre- 
nsz-en  un  où  vous  mettrez  deflus  un  peu  de  crème 
de  franchipane  , ou  de  confitures,  mouillez  le  bord 
avec  de  l'eau,  & appliquez  deifus  un  autre  pain  àchanter, 
pincez  les  tout  autour  pour  les  coller  enfembl  ' , lors- 
qu’ils lcront  tous  faits,  trempez'les  dans  une  pâte  faite 
avec  de  la  far;nc  , vin  blanc , une  cuillerée  d’huile  & 
du  fe1,  faites  Its  frire  & glacer  avec  du  sucre  & la  pelle 
rouge. 

Beignets  de  feuilles  de  vigne. 

Faites  tremper  pendant  une  heure  des  feuilles  de  vi- 
gne avec  n peu  d’eau-de-vie  , enfuire  vous  les  égout- 
tez , mettez  dedans  un  peu  de  crème  de  franchi"anc 
que  TOUS  envel  .pper?»  bien  avec  les  fe  illes,  ensuite 
vous  les  tremperez  dans  une  pâte  comme  les  beignets 
precédens  êt  les  finilfez  de  meme, 

B ignets  ti,  gnons. 

Mettez  d ns  une  callerolc  deux  bonites  cuillerées 
de  farine  que  vous  délayez  av;c  quatre  œufs  • lai  es  de 
jaunes  , un  peu  de  fcl  , deux  < nces  de  fucre , un  ci- 
tron verd  ra  c , une  demi  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange,  un  dcmi-rctier  de  lait  8c  demi-fetier deércme» 
fri  es  cuire  à petit  fc  u en  to';rnant  ro  jours  ; quand  elle 
fer  culte  & bien  epaiile  , éteiv’ez-la  sur  un  plat  tarlnc, 
pourrez  le  deifus  avec  de  h latine  ; quand  elle  (era 
froide , coupez  la  par  morceaux  avec  un  coupe-pâte  à 
petits  pâtés  ; ti  empez  chaque  morceau  dans  un  • pâte  de 
cette  faijon  ; mett  z dans  une  callero’c  deux  cuillerées 
de  farine  , une  cuillerée  d’eau-de-yie  , une  pincce  de 


Ici , délayez  avec  deux  trurs , faites  xrire  & lcrvez  gla- 
cée de  sucre  8c  la  pelle  rotig;'. 

B ig'its  ue  pdt?. 

Mettez  fur  une  tab’e  un  de.ni-llcron  de  farine  , gros 
comme  un  œiil  de  beurre,  une  b une  pincée  de  fel  , 
environ  un  dcmi-veire  d’eau  , pccnlfez  lapatt  , enfuite 
vous  l’abattez  fort  mince  8c'U  coup,  z -vec  un  cou- 
^ pe-pâte  à petits  pâtes  ; mettez  fur  ch  c|ue  morceau  un 
peu  de  crème  de  franchipan  • , couvrez  avec  le  dellus 
comme  le  dellous,  moullUz  les  bords  & les  collez  en- 
femb.e  en  les  pinçant  tout  au  tour  , faites  frire  d’uns 
couleur  doree  ,■  glacez  le  dellus  avec  du  sucre  & la  pelle 
rouge. 

Biianets  de  pain. 

Faites  bouillir  un  demi-fetier  de  lait , & réduire  à 
moitié  avec  un  peu  de  sucre  , un*  pincée  de  fel  ^ une 
demi'cuillerce  d’tau  de  Peurs  d’orange  , une  pincée  de 
citron  verd  haché  , ay.z  des  mies  de  pain  coupées  de  la 
grandeur  d’un  petit  ccu  & beaucoup  plus  épallTcs  > 
mettczjes  dans  le  lait  pour  les  faire  tremper  un  mo- 
ment, quand  elles  feront  toutes  imbibées,  mettez-les 
égoutter  8c  fariner  , faites  les  frire  , glacez  avec  du  fu- 
cre  & la  pelle  rouge. 

Beignets  à la  crème. 

Mettez  dans  une  catlérolc  un  demi-fctlcr  de  crème, 
un  demi-fetier  de  lait,  un  peu  de  fel,  une  pincée  de 
citron  verd  haché  très-fin  ; faites  boulilit  et  réduire  à 
moitié)  eafuitc  vous  y mettrez  trois  grandes  cuillerées 
de  farine  que  vousdtlaye^  fur  le  feu  avec  de  la  crème, 
'&  la  tournerez  jusqu’à  ce  qu’elle  folt  bien  épailfe  , 
ôtez- la  du  feh  pour  la  mettre  sur  la  table  , abattez-la 
avec  le  rouleau  jusqu’à  ce  qu’elle  foit  mince  comme  un 
, petit  écu  , coupez-la  en  lofarge  } faitcs-la  frire  & gla- 
cer avec  du  fucrc  et  la  pelle  rouge. 
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Rôd:s  au  jambo'U 

Ellks  Ce  font  en  coupant  six  on  fept  tranches  de  pain 
de  la  larü;ear  de  deux  b ..ns  doigts  , vous  les  paifez 
dans  dube  jrre  jusqu’à  ce  [u’elles  foient  d’une  belle  cou- 
leur dorée;  vous  coupez  r.utant  de  tranches  de  jambon 
de  même  grandeur  que  vous  faites  deflâler  une  heure 
dans  de  r*au,s’ll  n’ell  pas  nouveau;  enfuite  vous  les 
metrez  dans  une  caifrole  fur  un  petit  feu  pendant 
une  heure  ; quand  il  cft  cuit  vous  l ûtez  de  la  c.dlerole 
& mrtt  Z dans  la  mêaie  calferole  une  pincée  de  fari- 
ne , pour  faire  un  petit  roux  , et  le  moaillcz  avec  du 
bouillon  fans  Tel  , et  un  bon  filet  de  vinaigre  ; faites 
bouillir  un  bon  quart  d’heure;  aprèi  l’avoir  dégrailfé, 
vous  palTez  cette  fauce  au  tamis;  drelfez  le  jambon  fur 
les  rôties  de  pain  avec  la  fauce  par-dellus  avec  quelques 
grains  de  gros  poivre. 

Rôties  au  îarj. 

Coupez  des  tranches  de  pain  de  la  largeur  de  deux 
doigts  et  d’cgale  grandeur  , mettez  dclfus  fuffifamment 
de  petit  lard  coupé  en  petitsdés  etmanié  avec  un  oeuf  cru, 
pctfil  , ciboule  , une  échalote  , le  tout  haché  , de  gros 
poivre  ; faites-les frire  à petit  feu.  Servez  avec  une  fauce 
claire  et  un  filet  de  vinaigre. 

/iutr:s  rôties  an  lard. 

Il  faut  avoir  un  pain  mollet  d’une  livre  , long  et 
rafTie  , coupez-en  les  deux  bouts , &:  lardez  tout  le  milieu 
avec  du  petit  lard  coupé  en  lardons  , en  uite  vous  avez 
un  couteau  qui  coupe  bien  , coupez  votre  piin  en  tran- 
ches de  l’epailfeur  de  deux  écus  , tre.mpcz  ces  rôties  dans 
de  l’œuf  banu  & les  mettez  à mefure  dans  une  friture 
qui  ne  foie  pas  trop  chaude  , faites-les  fr  re  à petit  feu 
) usqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle  cculeur  bien  dorée, 
& les  fervez  avec  une  sauce  claire,  un  filet  de  vinaigre, 
et  un  peu  de  gros  poivre. 

Rôii-is  aux  anchois. 

filles  fe  font  avec  des  mies  de  pain  pailées  au  beurre. 


ous  arrrangez  delTus  une  demi-douzaine  d’anchois  bien 
lavés  te  coupes  en  filets  minces  dans  leur  longeur  , 
affalfonnex  les  rôties  avec  de  l’huile , du  vinaigre  et  de 
gros  poivre. 

Rôties  dt  rognons  de  veau» 

Elles  fe  font  en  coupant  des  mies  de  pain  de  meme 
grandeur  que  les  précédentes  , et  mettez  defTus  une  farce 
d’un  rognon  de  veau  cuit  à la  broche  , que  vous  hachez 
avec  autant  de  fa  grailfe , perfil  , ciboule,  une  écha- 
lote hachée  , fel , poivre  , Üez  de  quatre  jaunes  d’oeufs  5c 
les  blancs  fouettés  , mettez  cette  farce  sur  les  rôties , 
umlfcz-le  defTus  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’oeuf 
battu  j pannez  avec  de  la  inie  de  pain  , faites-lcs  cuire 
fur  une  tourtière  avec  un  peu  de  feu  dcflus  5c  defsous. 
Servez-lcs  avec  une  petite  fancc  claire  un  peu  relevée. 
Rôties  autte  éjpinarJs. 

Elles  fe  font  avec  un  ragoût  d’épinard  fini,  de  boa 
goût  et  bien  épais,  vous  y mettez  enfuite  deux  jaunes 
d’oeufs  crus  , arrangez  >!  s épinards  fur  des  mies  de  pain 
coupées  cemme  les  précédentes,  unilstz  avec  un  cou- 
teau aempé  dans  de  t’œuf , pannez  le  defsus  de  mies  de 
pain  et  les  faites  feire  . Servez  'ans  faucc. 

Rôties  aux  haric>its  verds. 

Elleyfe  font  de  la  même  façon  que  celles  aux  épinards. 

Rôties  aux  Concombres, 

Faites  un  ragoût  de  concombres  comme  il  eft  marqué 
à la  page  r-y  ; quand  il  efl  fini,  bien  lié,  mettez-y 
trois  jaunes  d’œufs  > drefsez-le  fur  des  mies  de  pain, 
& les  finifsez  comme  les  rôties  anx  épinards. 

Rôties  de  toutes  fortes  de  viandes. 

Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  à propos,  de 
celle  qui  a été  defservie  de  la  table  , coupez  la  en  pe- 
tits dés,  pour  en  faire  un  ragoût  bien  lio  j quand  il  efl 
ftoid  , vous  y mettez  deux  jaunes  d’oeufs  crus,  drefsez 
votre  viande  fur  des  mies  de  pain  , uni(scz-le  defsus 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’oeuf,  pannez  de  mie 
de  pam  , faites  frire  de  belle  couleur , Servez  avec  uuc 
fauçe  claire. 
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Rôties  à la  minime. 

Coupez  des  morceaux  de  pain  de  la  largeur  de  deux 
doigts  et  un  peu  plus  longs  , de  l’épallîcur  de  deux  écus  j 
rrettcz-!es  dans  une  cafferole  avec  de  l'huile  pour  les 
palier  fur  un  petit  feu  , en  les  tournant  de  tems  en  tems 
jusqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle  couleur  , vous  les 
drelTcz  dans  le  plat,  arrangez  dellus  des  filets  d’anc'nois, 
vous  mettez  dans  l’huile  qui  vous  a fervi  à paffer  les 
rôtie  s,  de  l’échalote  , perfil , ciboule  , une  pointe  d’ail  , 
le  tout  haché,  une  demi-feuille  de  laurier  , thym  , ba- 
silic en  poudre'',  de  gros  poivre,  un  peu  de  vinaigre  , 
faites  bouillir  un  instant,  et  dreffcz  fur  les  rôties, 
fervcz  froid, 

VJage  des  épiceries. 

Revenons  ptéfcntement  à ce  qui  regarde  l’épicerie, 
pour  raffaironnement  des  ra^-oûts. 

Tour  le  Tel  tout  le  monde  lait  qu’il  est  indispensable. 

Le  poivre  l’est  un  peu  moins. 

Le  falpêtre  fert  à faire  des  glaces  ; on  le  mêle  avec 
deux  tiers  de  glaces  pour  fa’re  gl-ictr  les  crèmes  et  li- 
queurs que  l’on  juge  à propos. 

La  muscade.  Poivre  fin. 

Clous  de  girofle.  Fleurs  de  muscade. 

Macis.  Cannelle. 

G ngembre.  Coriandre. 

Toutes  ces  épices  fervent  à afsaifonner  les  ragoûts  . 

comme  il  est  marqu!' dans  les  endroitscù  il  eû  beloln. 

L’on  en  fai’  aulïî  des  épices  mêlées  , en  mettant  t.c 
chacun  la  dofe  qui  lui  est  convenable. 

Sans  fc  donner  cette  peine  , l’on  en  trouve  de  tou- 
tes faites  chez  les  épiciers,  et  à juste  prix. 

Ces  éi'icer  mêlétS  (ont  excellenres  pour  toutes  fortes 
de  pâtis  et  entremets  de  viande  froide. 

Le  genièvre  n’est  bon  que  pour  les  viandes  que  l’on 
veut  mettre  au  fel. 

Comme  piece  de  bœf  et  petit  falé,  jambon  pour  fu- 
mer , il  en  faut  très-peu. 

Le  faffan  n’est  plus  en  ufage  en  cuifine  , l’ou  s’en  fert 
encore  ppur  le  pain -bénit  de  campagne*  1- 


La  moutarHe  fc  fert  à côte  du  bixuf  à dîué,  et  à 
faire  des  fauccs  robett  et  rémolade. 

Les  pistaches  f -rvenr  pour  ees  crèmes  , pour  des  ga- 
Icntlnes,  et  à f.dre  quelque  ragoût  particulier. 

Les  amandes  douces  et  aineres  fervent  à faire  des  bis- 
cuits d’amandes  , des  macarons,  des  abaifses  de  maf- 
sepain  , et  entient  dans  plufieurs  fortes  de  crèmes  , 

Files  fervent  auiïi  à faire  de  l’orgeat  , comme  il  fera 
expliqué  après  dans  le  traité  de  l'oÆce. 

Le  vinaigre  rouge  et  blanc , citron  et  orange  aigre  , 
fervent  à relever  le  goût  des  fauccs,  comme  il  esc  ex- 
pliqué dans  cha.'ue  article  où  il  en  est  befoin. 

La  bonne  huile  d’olive  fert  pour  toutes  fortes  de  fa- 
lades  , et  dans  une  infinité  de  ragoûts  qui  font  à l’huile. 


CHAPITRE  XIV. 

De  la  Fütijfcrie. 

J E u’entrerai  point  ici  dtns  le  détail  générale  de  toute 
la  pâtifserie  , il  fuiïit  qu’une  cuiisiniere  puifse  feevir 
une  table  bourgeoUe  , et  qu’elle  fâche  faire  des  tourtes 
de  plufieurs  façons  pour  entrées  et  pour  entremets  en 
gras  et  en  maigre,  en  pâtifteries  froides. 

Pour  des  entremets  de  milieu  qui  fervent  plufieurs 
fols  i rcflentlcl  est  de  fe  bien  attacher  à faire  la  pâte  de 
la  façon  qu’elle  fera  expliquée  ; et  pour  la  cuiilon  des 
viandes  qu’elle  mettra  en  pâte,  de  favoir  combien  il 
leur  faudra  de  tems  pour  ocre  cuites  à la  braife  , et  de 
ne  la  laifser  jamais  qu’une  demi-heure  de  plus  dans  le 
four. 

Autre  article  très- efsentiel  pour  les  perfonnes  qui 
font  de  la  pâtifserie , c’est  de  favoir  gouverner  et  con- 
noître  le  four  dont  on  fe  fert. 

Pour  cet  efttt  , fi  ce  font  des  pièces  qui  folent  longues 
à cuire  , faites  chauffer  le  four  îong-tems  , vous  ne  rif- 
quez  rien  de  le  faire  chauffer  plus  qu’il  ne  faut  , pour-*- 
vu  que  vous  le  laifflez  abaerc  de  fa  chaleur  , c’est-à-dire  , 
après  que  le  four  est  nettoyé  , fevmez-en  la  porte  , et 
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foyez  tinc  demi-heure  avan:  que  de  rien  enfourner  *, 
par  ce  moyen  vous  ne  ril'cjucrez  point  de  brûler  votre 
pâriderie. 

Pour  les  pièces  qui  ne  font  polnr  longues  à cuire 
vous  -lu,  ez  f in  que  le  four  re  (oit  pis  si  chaud , prln- 
ci;.alernert  pour  la  pâtilîeile  de  feuilletage , oui  c .iroit 
tiop  promptement  , et  n’autoit  pas  le  tem:.  de  monter. 

Ve  -a  pâ:e  ri. fie  pour  les  (o.rt's. 

Sur  un  qeart  de  firine  , mettez  cii  q quarterons  de 
bon  beurre  , environ  une  once  de  fel , vous  ' ous  régle- 
rez fur  cette  dolc  pour  le  plus  ou  le  moins  que  vous 
ferez  de  pâte. 

Mettez  votre  farire  fur  une  table  bien  prorce  , faites 
un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  le  fel,  le  beurre 
en  petits  morceaux  mettez-y  de  l’eau  avec  prudence, 
parce  que  fi  vous  en  mettiez  trop,  votre  pâte  feroit 
trop  claire,  et  n’auroit  point  de  loutien,vous  mar.icz 
bien  le  beurre  avec  l’eau  , et  petit  à petit  avec  la  farine. 

Quand  la  farine  à bu  toute  l’eau , vous  pecrilfez  en- 
fuite  à force  de  bras  , votre  pâre  ne  fauroit  être  trop 
épaifle , pourvu  qu’elle  soir  bien  liée  , et  qu’il  n’y  aie 
point  de  gmmelots  dedans  > vous  aurez  loin  de  faire 
cctrc  pâte  au  moins  deux  heures  avant  mie  de  vous  ea 
fervir  pour  qu’elle  air  le  rems  de  retenir. 

CeO:  avec  cette  pâte  que  vous  ferez  contes  fortes  de 
tourtes  pour  entrée,  comme  viande  de  boucherie,  gi- 
biers, volaille,  po  ifons. 

Lestourresque  vous  pouvez  faire  de  difFfrentes  façons 
en  volaille,  fout  d’une  poularde  coupée  en  quatre, 
petits  pigeons  entiers,  ou  coupés  eu  deux  quand 
il  s font  gros,  des  ailerons  de  dindons. 

Vous  prendrez  ce  que  v6us  jugerez  à propos,  que 
vops  échauderez , et  le  ferez  bouillir  un  inftant  dans 
l’eau,  pour  le  retirer  tout  de*  fuite  à l’eau  fraîche. 

Il  faudra  le  bien  é,  lucher , vous  prendrez  votre  toui  tierc 
pour  y mettre  un  morceau  de  pâte  dellus  de  ’i’ép  iilcuc 
d’un  écu  , que  vous  aurez  abattu  avec  un  rojleau, 
mettez  deflus  cette  pâte  la  viande  que  vous  avez  pré- 
parée, avec  fel,  poirre,  er  dans  tous  les  vuides  de 
bon  beurre,  couvrez  la  viande  avec  des  bardes  de  lard, 
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ir.cctczdcfTusla  viande  une  pa:eille  abaliFs  que  veiis  avez 
rnifc  deiFous,  mouülcz  avec  de  l’eau  et  un  doroir,  les 
deux  endroits  qui  doivent  se  toucher  enfeinble,  et  les 
pincez  tout  autour  pour  qu’ils  le  collent  enfemble  , 
faites  enfuite  iin  bord  en  tournant  au  tour  avec  le  pouce, 
prenez  un  œuf  que  vobs  battez  , blanc  et  Jaune  enfeni- 
ble , et  avec  le  doro.r  ou  plume , frotcz*cn  tout  le 
deflus  de  la  tourte. 

Faites-la  cnire  au  four  trois  heures  > un  quart  d’heure 
après  qu’une  tourte  eft  au  four,  ils  fart  la  fortir  pour 
fciie  un  trou  au  milieu  pour  laillcr  fortir  la  fumée 
qui  la  ferolt  fuir  , et  la  remettre  tout  de  fuite  dans  le 
four. 

Quand  elle  eft  cuite,  vous  ôtez  le  deftus  en  la  cou- 
pant tout  autour  pioche  le  bord,  ôtez  la  graille  qui 
eft  dans  la  tourte  , et  les  bardes  de  lard  , et  avec  une 
cuillère  à bouche,  vous  enlevez  ce  qui  eft  en  dcdairs 
du  bord  qui  n’eft  pas  cuit. 

Vous  avez  enfu’te  dans  une  cafTerolc  une  bonne 
sauce  toute  prête  et  d’un  boa  goût  que  vous  mettez 
dedans  la  tourte. 

Si  vous  avez  de  quoi  faire  un  bon  ragoût  de  ris  de 
veau  et  champignons,  fini  d’un  bon  goût  que  vous  met- 
trez dedans,  elle  n’en  fera  que  meilleure;  recouvrez 
la  avec  son  delTus,  & servez. 

Voilà  la  Lçon  que  vous  obfervercz  pour  toutes  fortes 
de  tourtes. 

four  entrée,  foit  en  gras  ou  en  maigre,  il  n’y  aura 
que  les  viandes  qui  leront  dedans , leur  allalfonne- 
ment , le  tems  de  leur  ciiillon  , & les  fauces  diftérentes 
qui  en  feront  le  changement  pour  ce  qui  regarde  la 
pâte  , c’eft  toujours  la  meme  répétition, 

Tjurtes  Je  cô'elcttes  de  mouton  ^ à la  Pcrig'jd. 

Prenez  un  carré  de  moi'iton  que  vous  coupez  par  cô- 
telettes fort  courtes , ne  laidez  que  l’os  qui  marque  la 
côcel<-ctc  , apitsavoir  fon.ée  de  pâte  la  tourtière,  comme 
il  rft  dit  ci-devant,  arrangez  les  côtelettes  dellus  , vous 
prenez  autan  de  moyennes  trulFes, après  les  avo  r pelées 
vous  les  met  cz  entre  le?  côtelettes  & ail’a! fonnez  p ir- 
deifus  avec  du  lel  fin,  éi  un  peu  d'cpiccs  mêLes,  cou- 
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vrez  de  bardes  f>  lard,  et  sur  les  bardes  vous  j mettez 
par-tout  du  beurre  de  rcpailFcur  d’un  écu  , vouS  finirez 
cnfuitc  la  tourte,  comme  il  eft  dit  c— drvanr. 

Faites-U  cuire  au  inoins^  trois  heures. 

Qnand  elle  fera  cuite  vous  y mettrez  un  bon  coulis 
où  vous  aurez  mis  un  yon  verre  de  vin  de  Champagne, 
si  vous  ne  l’avez  pas  , que  ce  foit  de  bon  vin  blan<ip 

Vous  pouvez  encore  faire  des  tourtes  de  côrelleticsde 
ipouton , fans  y mettre  des  truffes , pour  lors  il  ne  faudra 
point  de  vin  blanc  dans  votre  coulis. 

Les  tourtes  de  rendons  de  veau  fe  font  dans  le  aicmc 
goût,  la  seule  différence  eft  de  faire  bnullilr  un  moment 
dans  IVau  les  tendons,  Sc  le^  retirer  à l'eau  fraîche. 

Quand  ils  font  bien  égouttés , metiez-lcsde  la  même 
fa^on  dans  la  tourte. 

De  toutes  forie..  de  tourtes  ce  o-ibir. 

T e lapin  , il  faut  le  couper  par  membre  j lui  calfer 
un  peu  les  os  avec  le  dos  du  couperet. 

Si  vous  roulez  faite  une  courte  de  lievre,  ôtez-en 
tous  les  os  & n’y  mettez  que  la  chair , les  os  vous 
ferviront  pour  faire  un  civet  pour  Ier  domestiques. 

La  bécaiTe  , pour  faire  une  tourte  , vous  en  prenez 
deux  que  vous  coupez  chacune  eu  quatre  , vous  hachez 
le  dedans  ave*  du  lard,  vo.iS  les  mettez  au  fond  de  la 
tourte. 

Les  alouettes,  il  faut  leur  ôtet  les  pâtes,  le  cou, 
& les  vuider  du  dedans  j faites-en  une  farce  comme  de 
la  bécaffe. 

Après  avoir  obfcrvé  fiir  tous  ces  gibiers  de  chacun 
en  particulier , ce  que  je  vi.  ns  d’en  dire,  ce  qui  rufte 
à faire  pour  toutes  les  tourtes  , fc  trouve  à tout-’s  égale. 

Vous  les  mettez  dans  la  tourtière  avec  un  bouquet  de 
fines  herbes,  Tel , & fines  épices,  couviez  de  bardes  de 
lard  & du  beurre,  mettez  Jeffus  votre  abaill'e  de  pâ:e 
pour  la  finir  comme  les  auircs. 

Quand  elles  font  cuites  & dégrallTées,  mettez 
dedans  une  bonne  fauce  faite  ave  un  bon  coulis,  en 
fervant  pre.Iez  dans  la  fauee  le  jus  de  deux  oranges: 
S!  vous  avez  à la  place  de  la  fauce  un  bon  ragoût , foit 
de  ris  de  veau  «k  champignons,  ou  ragoût  de  truffes 
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coupfz  par  tranches , votre  tourte  n’eu  fera  que  meîl- 
leuLC  <5<'  plus  cftimee. 

Vous  y mettez  t;  ujonrs  en  fervant , le  Jus  d’uns 
orange  , par  rapport  au  gibier  qui  veut  avoir  un  peu  de 
piquant. 

Tu  II  I tes  e ’out  s s or  es  de  farcis. 

Planez  de  telle  forte  de  viande  que  vous  jegerez  à 
propos,  comme  tranche  deba’ufdu  pins  tendre  rouelle 
de  teau  , gigau».  de  mouton  , ou  gibier  et  volaille  - qu’il 
n’y  ait  poiiu  de  petits  os  j.i  de  filendre,  que  vous  aurez 
foin  d’ôicr,  (i  vous  en  trouviZ,il  ne  faut  que  d’une 
vi’'nde  à la  fois,  une  benne  demi-livre  ou  trois  quar- 
terons fuflbcnt , il  faut  l.\  hacher  avec  des  couterux  à 
hacher  , & mettre  a-  ec  autaninlc  bonne  graitTc  de  boeuf, 
peifil,  ciboule  & champi/iii  os , le  tout  hache  très- fin  , 
ailaifmiiez  de  sel  fin  , un  peu  d’épices  mêlées. 

Quand  le  tout  eft  bien  mêlé  , vous  y me  tcz  deux 
oeufs  entiers,  & rrouillei  avec  un  bon  demi-fctier  de 
crème. 

Quand  cette  farce  eft  finie  , goûtez  fi  elle  eft  afiai- 
fonnee  de  bon  goûti  foncez  vetre  roui  tiers  d’une  abaillc 
de  pâte,  m-ttez  cette  farce  dclfus  , l’eppllleur  d’un 
po  ce,  vo  s la  couvrez  cnfuue  de  pâte,  S/  finilTez 
comme  les  autres. 

Faites-la  ceire  deux  heures;  fi  c’droic  du  bœuf  ou 
du  moiton,  vous  la  laillcrrz  plus  long-tems. 

Quand  elle  eff  cuite  bien  degraulée,  partez  votre 
co.-tcau  lut  h farce  pour  la  coupa  feii  petits  carreaux, 
&.  mettez  dcllus  uw  bon  ceulis  clair,  ik  fervez. 

Des  tourtes  rHcgr  s ea  yoijfo'is. 

Prenez  tel  poilfon  que  vous  jugerez  à propos  , foit 
anguille  , brochet  . faumon  , tanche  , etc. 

Après  l’avoir  éc  ille  & coupe  par  tronçons , foncez 
une  tourciere  avec  la  même  pare  , comme  il  eft  dit  aux 
autres , mettez  deffus  le  poiflon  ave:  uu  bouquet  de 
fines  herbes,  fel  fin,  fines  épices,  &.  couvrez  tout  le 
poirton  avec  bon  beurre,  mettez  après  votte  ahallic 
de  pâte , finilfez  la  rourre , comme  il  eft  expliqué 
pour  les  précedentes  ; une  heure  & demie  fulfit  pour  la 
cuiil'on  d’une  tourte  de  poilTou, 

Quand 
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Q(,ianti  ell  s font  cuites  et  dégrailîécs  comme  les  au- 
tres , vous  mettez  un  bon  ragoût  maigte  fait  de  cette  fa- 
çon. 

Pr'nez  une  pincée  de  farine  tjue  vous  faites  roufllr 
avec  un  peu  de  beurre  > quai>Q  le  roux  est  fait  , mouil- 
kz  avec  un  demi  selier  de  vin  blanc  j dubouillon  mai- 
gre eu  de  l’eau  tiède  , metrex-y  des  champignons.,  un 
bouquet  de  fines  herbes  , un  peu  de  sel,  faites  bouillie 
ce  ragoût  une  demi-heure  et  le  dégraissez  ; vous  avez 
des  laitances  de  carpes  que  vous  faites  bouillir  un  mo- 
ment dans  l’eau  , et  les  retirez  à l’eau  fraîche  , mettez- 
les  après  dans  ce  ragoût  bouillir  un  demi  quart  d’heure. 

Quand  il  est  fini  et  d’un  boa  goût , vous  le  mettez 
dans  la  tourte. 

Vous  pouvez  encore  vous  tervir  de  diffère  ns  ragoûts 
maigres  pour  mettre  dans  ces  sortes  de  tourtes  , comme 
de  truffes  , mousserons,  moiillcs  , pointes  d’asperges  , 
suivant  la 'saison  où  vous  vous  trouverez. 

Jirnb^iles.  ' 

Pour  faire  toutes  sortes  de  timbales  , faites  une  pâte 
de  ceîte  façon  , mettez  sur  une  table  un  litron  de  fari- 
ne , faites  un  trou  dans  !e  milieu  pour  y mettre  un  peu 
d’eau  , un  demi-verre  d huile  d’olive , un  quarteron  de 
saindoux,  deux  jaunes  d’oeufs  , un  peu  de  sel  ; pétrissez 
cette  pâte  , quelle  soit  bien  ferme  , ensuite  vous  en  pre- 
nez les  deux  uers  que  vous  abattez  avec  le  roale.-îu  ,dc 
l’épaisseur  d’un  petit  ccu  , mettez  cette  pâte  dans  une 
petite  calfcrollc  , ctendez-la  dans  le  fond  et  autour,  pour 
qu'elle  prenne  bien  la  forme  de  la  cafferole  , en  prenant 
garde  de  la  percer  , mettez  dessus  tel  ragoût  de  viande 
ou  de  poisson  que  vous  voudrez,  pourvu  qu'il  soit  cuit, 
refroidi  &c  courte  faucc  ( vous  pouvez  même  déguiser  de 
• ccitc  façon  toutes  sortes  de  ragoûts  qui  ont  déjà  été  ser- 
vis )>  apres  vous  abattez  aulli  la  pâte  que  vous  avez  mis© 
2e  partdc  la  même  épailléur  , couvrcz.cn  la  viande  , et 
ehei’u  les  bords  pour  les  coller  ensemble,  de  la  même 
crain  “ vous  feriez  pour  une  to  rte  , pincez  tous  les 
enfui-s  po’-ir  les  coller  ensemble  , faites  cuire  au  four  ou 
jeunf  brai.-te  , vous  etitérrcz  la  casserole  de  cendres  chau- 
la i)  > et  du  feu  sous  un  coavercle  , quand  la  pâte  de 


votre  timbale  sera  cuite  , vous  la  renverserez  douce- 
ment sans-dellus-dcllbus  , dans  le  plat  que  vous  devez 
«ervir  : f..ites  un  trou  dans  le  milieu  , de  façon  que  vous 
puifîicz  remettre  le  morçeau  de  pâte  que  vous  aurez 
ôté  pour  qu’il  n’y  paroisse  pas,  mettez  dans  la  timbale 
une  sauce  telle  que  vous  jugerez  à propos  , suivant  la 
viande  que  vous  aurez  mise  dedans. 


J)e  la  face  brisée  pour  les  pâtés  froids. 

Les  cuisinières  qui  auront  l'adresse  de  faire  un  pâté 
dreflé  de  la  hauteur  de  quatre  pouces  , ii  auront  qu’à 
SC  servir  de  la  même  pâte  des  tourtes. 

Observez  la  même  façon  pour  la  composition  du  de- 
dans, la  cuiffon  & 1rs  sauces  en  sont  de  même  i la  satis- 
faction qu’elles  en  ..uront  , c’est  de  pouvoir  avec  les 
mêmes  mets diverfifîer  le  coup-d’ail  d’une  table  , et  se 
faire  honnrur  de  leur  savoir- fiirc. 

Voici  la  façon  de  faire  la  pâte  brisée  ])our  les  pâles 
froids. 

Vous  ferez  plus  ou  moins  de  pâte  , suivant  ce  que 
vous  aurez  besoin  ; voici  sur  quoi  vous  V(,us  réglerez. 

Prenez  un  demi-boisseau  de  farine  , deux  livres  de 
beurre  , un  demi-quarteron  de  sel  , mettez  cette  faiinc 
sur  la  table,  faites  un  trou  dans  le  raili.u  pour  y met- 
tre le  sel  fin  et  le  beurre  ; vous  prenez  ensuite  de  l’eau 
presque  bouillante  que  vous  mettez  sur  le  beune  , et 
le  maniez  avec  les  mains  dans  cette  eau  jusqu  ce  qu’il 
soit  tout-à-fait  fondu,  vous  mêlez  en. ulrc  la  faiine  et 
la  pctrilfcz  à tour  de  bras  le  pi  s promptement  que 
vous  pouvez  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  lice  , plus  'a 
pâte  est  ferme  , mieux  elle  est  faite  , pourvu  qu’elle  soit 
bien  liée  i vous  laissez  reposer  cette  pâte  pci. liant  trois 
heures  avant  que  de  vous  en  servir  , & diellez  avec  tel 
pâté  de  viande  qae  vous  jugerez  à prupo-. 


Façon  de  faire  l s pat 's  de  telle  apece  de  viande  ou 
vous  vQudrf^mttttC  cnpâ’e.  - 

( Ç 

Prenez  rouelle  de  veau  , gigot  de  mouton  , perdj-^ 
bécalles  , filets  de  lievres  , poul.’rdes  , chapons  , i*  ' 
porte;  l’airaifonncmcnt  & la  f:çon  en  sont  ic 
^çmc  , à peu  de  chose  près. 
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D ans  tous  les  pâtes  marqués  cl-dcssiis  , si  vous  vou- 
lez y mettre  de  la  rouelle  de  veau  pour  garnir,  elle 
sera  bien  où  elle  se  trouvera.  Les  dindons  désossés  gar- 
nis de  veau  , faut  encore  d’exe: liens  pâtiS. 

Les  perdrix  , bécasses,  chapons,  poulardes  , après 
qu’ils '.ont  vuld es  , trouircz-lcur  les  pâtes  dans  le  corps  , 
& leur  cassez  un  peu  les  os  avec  le  dos  du  couperet  » 
faites  les  revenir  sur  de  la  bral.e  : après  les  avoir  ef- 
fuyés  & épluchés  , lardez-les  par-tout  avec  de  gros  lard 
marié  dans  le  sel  fin  , fines  epiccs  mêlées,  perfil  & ci-, 
boule  hjchés. 

Vous  faites  la  même  chose  pour  le  veau  & mouton  ,* 
à la  referve  que  vous  ne  ks  faites  point  revenir  fur  de  la 
braife. 

Quand  votre  viande  efl:  bien  préparée  , vous  coupez 
des  baides  de  lard  sudîsamnaent  pour  couvrir  toute  votre 
viande. 

Prenez  la  moitié  de  la  pâte  que  vous  arrondirez  avec 
les  mains  en  la  roulant  fur  la  table  , c’eft  ce  que  i’-  n 
appelle  mouler  la  pâte  > vous  l’abattez  ensuite  avec  ’c 
rouleau  , jtifqu’à  ce  qu’elle  soit  de  répailleur  d’un  demi- 
doigt  , mettez  cette  pâte  sur  une  feuille  de  papier  beu% 
ré , & deilus  la  pâte  votre  viande  bien  ferrée  l’une  coin 
tre  l’autre  , l’affaifonnez  de  fel  fin  & fines  épices  ^ 
couvrez  de  bardes  de  laid  , & beaucoup  de  beurre  par- 
deffus  , mettez  ensuite  une  abaiffe  de  pâte  pafaiilli  épaiffe 
que  celle  de  deffous  , mouilhz  avec  un  doroir  les  deux 
endroits  qui  doivent  se  toucher  pour  qu  ils  se  collent  tous 
enf.mble  , appuyez  j’ar  tout  les  doigts  pour  les  unir 
vous  reprenez  apres  le  doroir  que  vous  trempez  dans 
l’eau  pour  mouiller  tout  le  defl'us  du  pà>é  , relevez  en- 
fuite  la  pâte  qui  déborde  pour  la  faire  monter  le  long  du 
pâté  > uniffez  la  proprement  fans  trop  appuyer,  crain- 
te de  percer  la  peau. 

Quand  il  cft  bien  façonné  , vous  faites  un  trou  rur 
le  milieu  au  dessus  , de  la  largeur  du  pouce  ; faites  une 
cheminée  de  pâte  où  vous  mcrirez  une  carte  roulée  , de 
crainte  que  le  trou  ne  fe  referme  en  cuisant , vous  dorez 
enfuite  p^r-tout  le  pâté  avec  un  œuf  battu,  blanc  et 
jeune  ; pour  enjoliver  le  pâté  , vous  y met  rez  des  fleurs 
4a  lys  taices  avec  de  la  même  pâte,  ^ Je  ledorcz  uoc 
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fécondé  fois , un  moment  avant  c]ue  de  le  mettre  au 
four  , vous  mettrez  p^r  la  cheminée  du  }'âté , deux 
cuillerées  d’cau-dc-vie  , cela  !ui  donnera  un  bon  goût 
sans  sentit  l’ea-.-de-vie  , par  le  mélange  des  goûts  gu 
seront  ensemble. 

Faites-le  cuire  au  four  au  moins  quatre  heures  jvous 
cr  jugerez  suivant  sa  groHei  r. 

(^uand  il  sera  eu  t , mcttez-le  dans  un  endroit  frais 
pour  le  faire  refroidir  , et  bouchez  sa  cheminée  avec 
un  morceau  de  pâte  crue  , j'-.fnu’a  ce  rue  vous  le  serviez. 
De  Ij.  pâte  appeUe  feuillit  igf. 

Prenez  un  litron  de  farine  ( c’eftplus  qu’il  n’en  faut 
pour  faite  une  tourte  d’entremets  ) mettez  ce  litron  de 
farine  sur  la  table  avec  un  peu  de  sel  & d’eau,  ce 
que  la  farine  en  peut  boire  , pétiillez  un  moment  la  fa- 
rine avec  l’eau  , que  cette  pâte  ne  soir  ni  trop  rriolle  ni 
trop  épaiffe  , lailTez-la  re  poser  deux  heures  avant  que  de 
vous  en  fervir  , vous  prenez  enfuitc  prefque  autant  de 
beurre  que  de  pâte  , abattez  la  pâte  avec  le  rouleau  , 
mettez  le  beurre  d.rns  le  milieu  . et  donnez  cinq  tours 
en  été  et  six  en  hiver  ■.  ce  que  l’on  appelle  tour  , c’efl: 
d’abattre  la  pâte  avec  le  rouleau  , jusqu’à  ce  qu’elle  foie 
de  l’épalfTeur  d’un  demi-doigt  , & jetant  de  tems  en 
tems  &.  légèrement  un  peu  de  farine. 

Quand  chaque  tour  cil  fini , vous  repliez  la  pâte  en 
trois  , et  recommencez- chaque  tour  jufqu  à tUfiniticn. 

Vous  vous  fervtz  de  cette  pâte  pour  faire  toutes  for- 
tes de  tourtes  pour  entremets  , pour  faire  de  petits  pâtés 
& toutes  sortes  de  gâteaux  feuilletés. 

Petits  ylHés  f iands. 

Vous  faites  d’abord  de  petits  pâ-cs  ordinaires  qui  se 
font  avec  du  feuilletage  > vous  prenez  un  peu  de  roucl-- 
le  de  veau,  et  autant  de  moc  le  de  boeuf  que  vous  ha-- 
chez  bien  enfcmblc  , mettez-y  pcrfil  , ciboule  & cham-- 
pignoiis  ,1e  tout  haché  , denx  mufs  ent’ers,  fcl  , poivre  ,, 
délayez  cette  farce  avec  un  deml-setier  de  crème 
goûtez  si  elle  cft  de  bon  goût  , vous  prenez  enfuite  des 
moules  à petits  pâtés  , pour  y mettre  de  petites  abaiffes 
de  pâte  de  l’épaiffeur  d’un  petit ccu,  mettez  de  cette  farce 
Sur  la  pâte  , & couvrez  d’une  abaiffe  de  pâte  , dorez-- 
los^  les  faites  cuire  au  four. 
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Pendant  qu’ils  cuifent  , vous  prenez  du  blanc  de  vo- 
laille cuite  à la  broche  que  vous  hachez  très-fin  ; met- 
tez dans  une  casserole  enviion  chopine  de  bon  bouillon, 
un  petit  bouquet  de  fines  herbes,  un  peu  de  beurre  , fai-, 
tes  réduire  le  bouillon  au  quart  , vous  etez  le  bouquet  , 
Sc  mettez  le  blanc  de  volaille  haché,  & un  peu  de  fcl  , 
faites  chauffer  sans  bouillir  , 8c  y mettez  que  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  , faites  lier  sur  le 
feu  , Sc  y mettez  après  un  jus  de  citron. 

Vos  petits  pâtés  étant  retirés  du  four,  ôtez  le  deffus 
de  chaque  pour  en  ôter  après  la  viande  i à la  place  de 
cette  viande  mettez-y  votre  ragoût  de  blancs  d*  pou- 
lets, une  cuillerée  à chaque  , remettez  sur  chaque  pe- 
tit pâté  son  couvercle  , Üc  les  servez  plus  chauderaenc 
que  vous  pouvez. 

Gâteau  d'amandes. 

Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine,  faites  un 
trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  bon  beurre  , quatre  œufs  blancs  8c  jaunes  , 
une  pincee  de  fel  , un  quarteron  de  fucre  fin  , fix  onces 
d’amandes  douces  pilées  tres-fin  , petritsez  le  tout  en- 
femblc  & en  formez  un 'gâteau  à l’ordinaire  , faites- le 
cuire  &le  glacez  avec  du  fucre  8c  la  pelle  rouge. 

Gâteau  au  lard. 

Coupez  trois  quarterons  de  pctirlard  , en  petites  tran- 
ches très-minces,  mcttcz-le  di.ns  une  caffciolc  fur  un 
petit  feu  pour  le  faire  cuire  pendant  une  demi  heure  , 
enfuitc  vous  mettrez  un  litron  Sc  demi  de  farine  fur  la 
table  ; faites  un  trou  dans  le  milieu  , mettez -y  le  lard 
qui  s’clf  fondu  en  faifant  cuire  le  petit  lard,  une  demi- 
livre  de  beurre  , peu  de  fol  , deuxœuts  ,un  grand  verre 
d’eau  , pétrifiez  la  pâte  & la  laiffez  reposer  une  heure  , 
mettez  toutes  vos  tranches  de  petit  lard  dans  la  pâte  un 
peu  dillantes  l’une  de  l’autre  ; formez  votre  gâreaa 
comme  â l’ordinaire  , do"cz-le  avec  de  l’œuf  battu  , et 
le  faite  cuire  une  bonne  heure  dans  le  fuur  ou  deffous 
un  couvercle  de  tourtière. 

Gâteau  en  losange. 

Faites  une  pâte  de  feuilletage  comme  celle  qui  cl| 
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expliquée  , ci-devant  , page  i(î8  , abatcez-la  avec  le 
rouleau  de  l’épaifleur  d’un  demi  doigt  , coupcz-la  en 
lofange  de  lalargeur  de  deux  doigts,  dort z le  d.elTus 
des  gâteaux  avec  de  l’œuf  battu  i faites  cuire  un  bon 
quait  d’heure  au  four,  enfuite  vous  les  glacez  avec  du 
fucre&  la  pelle  rouge, 

Gdtean  de  ^nv.ie. 

Mettez  quatorze  œufs  dansunc  balance  , & de  l’autre 
côté  autant  pefant  de  fucrc  fin  , ôtez  le  sucre  ée  mettez 
à la  place  de  la  E.rlnc  la  pesanteur  de  fept  œufs,  ôr. z 
lafarinc  pour  la  mettre  à part,  caffez  les  œufs,  mettez 
les  jaunes  dans  une  terrine  &:  les  blancs  dans  une  autre  , 
mettez  avec  les  jaunes  le  lucre  que  vous  avez  pesé  Sc 
,lin  peu  de  citron  vetd  râpé,  de  la  tietir  o^’orange  grillée 
fcliachée  , battrzle  tout  enfemblc  pendant  une  demi- 
heure  , enfuite  vous  y naettez  les  bl_ncs  d’arufs  bien 
fouettés  & la  farine  que  vous  avez  pclec  ^ que  vous  met- 
tez en  douceur  en  remuaiT-  à mefure  le  Lifeuit  avec  le 
fouet  , vous  avez  une  caflcrole  de  moyenne  grandeur 
& profonde  , ou  une  poupetonierc  que  vous  frottez  d’a- 
bord avec  du  beurre  a.^tne  , clîaycz-la  bien  avec  un 
torchon  & y mettez  du  beurre  affine  pour  qu'il  s’étende 
par-tout  , ractrez-y  votre  bifcult  et  le  faites  cuire  au 
four  d’une  chaleur  modérée  pendant  une  bonne  heure 
et  demie  ; quand  il  lera  cuit  vous  le  ien''etfer:z  dou- 
cement fur  un  plat  , s'il  eft  d’une  belle  couleur  dorée 
vous  le  fervez  dans  foii  naturel  , &c  s’il  avoir  trop  de 
couleur  , il  faudroit  le  glacer  avec  une  glace  blanche 
qui  fe  fait  avec  du  fucre  très -fin  , un  blanc  d’œuf  & le 
jus  de  la  moitié  d’un  citron  , battez  le  tout  cnfiemble 
dans  una  affietre  de  fayanec  & une  cuillère  de  bois  , 
jufqu’à  ce  que  la  glace  foit  b'en  blanche  , & vous  vous 
en  fervez  pour  couvrir  tout  le  gâteau  > ne  fervez  que 
quand  la  glace  fera  fcche. 

Gâteau  à la  crème. 

Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine  , faites  tin 
trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  un  dcml-fedcr  de 
crème  double  , une  bonne  pincée  de  fel  , pétrilfcz 
légèrement  la  pâte  , laukz-la  repofer  une  demi-heure  , 
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enfulre  vous  mettez  une  bonne  demi-livre  de  beurre 
dans  la  pâte  , abattcz-la  cini^  fols  comme  une  pâte  à 
feuilletage  , enf  ite  vous  en  formerez  un  gâreau  ou  plu- 
sieurs  petits,  dorcz-les  avec  de  l’œuf  battu  , & faites 
cuire  au  four  : vous  vous  réglerez  fur  cette  dofe  pous 
faire  la  cjuantite  de  gâteaux  que  vous  voudrez. 

Cûtedu  à la  royale. 

Mettez  dans  une  caflerolc  une  pincée  de  citron  verd 
hacl  é , deux  onces  de  fucre  , un  peu  de  fcl , gros  com- 
me la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  , un  bon  verre  d’eau  } 
faites  bouillir  un  moment  & y mettez  quatre  ou  cinq 
cuillerées  de  farine  , faites  deffeciier  fur  le  feu  en  re- 
muant toujours  jufqn’i  es  que  la  pâte  foit  bien  épaiffe  , 
& qu’elle  commence  à s’aitaclicr  à la  callérole  , ôrez- 
la  du  feu  & y mettez  un  œuf  à la  fols  en  remuant  fore 
avec  la  cuillère  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  mêlé  dans  la 
pâte  ) vous  continuerez  d'y  mettre  des  œufs  un  à un  de 
cette  façon  Jiifqu’à  ce  que  la  pâte  foit  molle  fans  erre  li- 
quide , enfuitc  vous  y mettez  un  peu  de  fleurs  d’orange 
pralir.ée  , & deux  blîcuirs  d’amandes  arneres  , le  tout 
bien  fin  , drelfez  les  petits  gâteaux  de  la  groffeur  de  la 
moitié  d’un  œuf  fur  du  papier  beurré , dorez  le  deffus 
avec  de  l’œuf  battu  i faites  cuire  une  demi  heure  au 
four  d’une  chaleur  douce. 

GàUau  de  brioche, 

Mf'ttez  un  litron  de  fa.lne  fur  une  table  & la  pctrlf- 
fez  avec  un  peu  d’eau  chaude  & un  peu  plus  de  demi- 
once  deleviire  de  biere  j fi  vous  n’en  avez  point  vous  y 
mettrez  i la  place  un  petit  morceau  de  levure  de  pain  ÿ 
enveloppez  certe  pâte  dans  un  linge  & la  mettez  revenir 
dans  un  endroit  chaud  peudant  un  quart  d’heure  l’été 
& une  heure  en  hiver  j enfiiite  vous  mettrez  deux  litrons 
de  farine  fur  une  table  avec  la  pâte  que  vous  avez  fai- 
te en  levain  , une  livre  & demie  de  beurre  , dix  œufs , 
un  demi- verre  d’eau  , près  d’une  once  de  fcl  fin  , pétris- 
sez le  toutenfemble  avec  le  pl  t des  mains  jufcju’i  trois 
fois  , faupoudrcz-la  de  farine  &:  l’enveloppez  d’une  nap- 
pe , pour  la  lailler  revenir  neuf  ou  dix  heures  , cou- 
pez ccite  pâte  fuivant  la  grosseur  de  vos  gâteaux  dâ 
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Dnocnc  c]üe  vous  vouiez  raire  , mouincz-ies  en  icsar- 
rondiflant  avec  les  mains  , applaciflcz  un  peu  ie  dellus  , 
dorez  avec  de  1 ceuf  battu  , faitcS'^les  eu  rcau  four,  pour 
les  petits  une  demi-heure  , Sc  les  gros  une  iieuic  û 
demie. 

Gâteau  à la  vian  de 

La  viande  c]üe  vous  en'.ploycrcz  donnera  le  nom  à 
votre  gâteau  , comme  gâteau  de  lievre  , de  lapin  , de 
bœuf,&c.  Iis  ie  font  tous  de  meme  à cette  ditïerencc 
que  le  gibier  fe  mdle  avec  autant  de  viande  de  bouche- 
rie. Pour  faire  un  gâteau  de  mouton  , vous  prenez  un 
gigot  , levez-en  toute  la  chair  apics  avoir,  ôté  les 
peaux,  hachezla  avec  un  peu  de  gra'Üe  de  baiif,  met- 
tez cette  viande  av  c une  livre  de  lard  coupé  en  des, 
dix  jaunes  d’ccufs,  sel  fin  , fines  cpices  , un  demi- verre 
d’eau-dc- vie , champignons  , un  peu  d’echalotes  , periil  , 
ciboule  , le  tout  haché,  mettez  des  bardesde  larddansle 
fond  d’une  caf.erolc  , èc  votre  farce  de  viande  deffus 
après  l’avoir  bien  melce  avec  tout  Ton  aifTaironaement  , 
faites  la  cuire  aufour  au  moins  ttois  heures,  la  culffou 
faite  , lalffcz  refroidir  dans  la  callerolc  , ôtcz-la  enfui- 
te  pjur  larenverfer  fur  un  plat , laifftz  les  bardes  de  lard 
qui  sont  ai  tour  du  gâteau  , ratlsscz-les  Icgércmei.t 
avec  le  couteau  , & servez  sur  un  plat  garni  d’une  scr-^ 
.viette. 

Gâteau  de  riz. 

Mettez  dans  une  petite  marmite  un  peu  plus  d’un 
quarteron  de  riz  bien  lavé,  faltcs-le  crever  furie  feu 
avec  un  verre  d’eau , & enfuirr  de  bon  lait  jufqu’à  ce 
qu’il  soit  bien  cuit  & épais  , laiffez  le  refroidir  , faites 
une  pâte  avec  un  litron  de  farine  , du  fcl  , quati  e œufs  , 
une  demi- livre  de  beurre  & le  riz  , jcnilTcz  le  tout 
enfemble  & en  formez  un  gâteau  , dorcz-le  avec  de 
l’œuf  battu  , - & le  faites  cuire  au  four*  pendant  une 
heure  , oudef  ousun  couvercle  de  tourtiere  , ayez  foin 
tde  beurrer  le  papier  que  vous  mettez  defibus  Isgâ  eau. 

2 arl  dettes. 

Faites  une  pâte  à feuilletage  , comme  il  eff  marqué 
ci-devant  , p gc  î68  , abatttz-la  de  l’cpalffcur  d’urt 
^etlt  écu  , èc  en  coupez  do  petites  abaUfes  avec  un 
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«oupc-pAce  , inecrez  les  fur  des  moules  à petits  pâtés  , 
&i  fur  la  pâte  une  p-tite  culUerée  de  crème  de  franchi- 
panc,  comme  celle  qui  ell  marq  ée  cl  devant , page 
, ou  bien  des  conütures  de  celles  que  vous  vou- 
drez , pourvu  que  ce  ne  foie  pas  de  la  g^'lée  ; couvre* 
avec  quelques  bandes  de  pâ^c  , & un  bord  autour  de  la 
même  pâte  , faites  cuire  une  demi-heure  au  four  , gla- 
cez- les  avec  dufucre  5:  la  pelle  ro  ige. 

Danuies» 

Alertez  fur  une  table  un  peu  plus  de  demi-litron  de 
farine  avec  un  quarteron  de  beurre  , une  pincée  de  fri  , 
& un  verre  d’eau , pétriffez  le  tout  enfcmble  pour  en 
faire  une  pâte  ferme  , abatt-z  cette  pâte  avec  le  rouleau 
de  l’épailîeur  d’un  demi  d igt , couoez  la  en  morceaux 
de  la  grandeur  des  m.ules  à petits  pâtes  7 appnyex  les 
doigts  fur  chaque  morceau  & les  relevez  far  les  bords 
en  les  pinçant  tout  autour  pour  faire  un  bord  de  la  hau- 
teur d’un  doigt  & de  l’epaiffeur  d’une  pi.ce  de  vingt- 
quatre  fous  , mettez  les  au  four  d’une  chaleur  modérée, 
un  demi-quart  d’heure  après  metrez-y  un  dem’-fetier  de 
crème  delayée  avec  deux  œ fs  & deux  cuillerées  de 
farine  , rrés-peude  (cl  une  once  de  fuctej  quaud  elles 
feront  cuites,  jetez  du  iu  re  tin  ar-deûus. 

riuthu  es  d f-iiCa 

Prenez  six  cruts  cl  autant  pesa  t de  svere  fin  , & I3 
pesanteur  de  trois  œufs  de  farine  , ce  qui  vous  fournira 
pour  (aire  six  timbales  de  la  giosseur  d’un  bon  verre 
c'iacune  , qui  vous  feront  1 n pr  tit  plat  d’enrremets  « 
pour  les  faire  , voul  obfervc’ez  la  meme  façon  que 
pour  le  gâteau  de  è.avo’eque  vo  s t ouverez  ci-devanr, 
page  170  , a ce  te  didc-'encc  qu’il  ne  fa  t qu'une  demir 
heure  pour  la  cuiffon  , & le  four  un  peu  plus  douje. 

Lro{jf  tL.n 

Mettez  fur  une  rable  un  demi  litron  de  farine  avec 
un  quarteron  de  f cre  fin  ,un  blanc  d’œuf,  une  demi- 
cu'’lerce  d’e  u de  fleurs  cl  orange  , gros  comme  l.i  moi- 
tié d’un  œuf  de  bei  rre  , un  demi- verre  d’eau  , une  petite 
pincée  d*  fel  : p-trirez  le  tout  cnfemble  pour  en 
fa  re  . nt  pâte  bien  liée  tk  terme  , abacccz-la  uès-mince  , 
et  en  coupez  de  petites  abaiffes  <puc  vous  mettez  furdcj 


inouïes  à petits  pâtés  , faircs-lcs cuire  un  cjuart  d’heure 
dans  un  four  très-doux  i truand  elles  font  froides  vous 
y mettez  légèrement  deffus  de  la  gelée  de  groféille  ou 
d’autres  confitures  ; cette  inême  pâte  fert  pour  faire  des 
cioi:^uantes  découpées  , à cette  différence  <]ue  vous  y 
mettrez  plus  de  blancs  d’oeufs  & point  cf  eau. 

Feuillant  n s. 

Faites  une  pîte  à fe  fillerage  comme  il  eft  marqua 
ct-devant  , page  i68  ; abattez-en  une  abaiife  de  la  gran- 
deur d’une  tourte  &c  de  l'épaifieur  d’un  petit  ccu  , met- 
tez-laforunc  tour  f re  & de  la  creme  de  Franchipane 
dclfus  , cotivrez-la  d’une  autre  abaif.e  découpée  & à. 
jour  , coilez-les  ciifcmble  en  appuyant  fur  les  bords  , 
■corez-lcs  avec  de  l’auf  battu,  faites  cuire  au  four  pen- 
dant nue  heure.  L’on  en  fait  de  peti:es  , un  peu  plus 
grandes  que  des  tartelettes  de  la  même  fa<jon. 

Cén  elfes. 

Faites  une  pâte  brifèe  , abattcz-la  de  l’épaifTcur  d’un 
petit  écu,&  la  coupez  av. c un  coupe  pâte  de  même 
grandeur  , mettez  fur  chaque  morceau  une  pleine  cuil- 
îcre  à café  de  crème  de  franchipane  ; iT.ouillcz  un  peu 
les  bords , couvrez  avec  un  au  re  morceau  de  pâte  com- 
me deffous  , collcz-lcs  bien  enfemble  eu  les  pinçant  tout 
autour  : faites-lcs  fiirc  de  belle  couleur,  égout  cz-lesfur 
un  linge  , & glacez  le  dessus  avec  d- fucre  & la  pelle 
xouge. 

PuW/e/j/rr. 

TVTcttrzdans  une  caffcrole  trois  verres  d’eau  avec  une 
bonne  puicé''de  fcl  , &gios  comm-  l.a  moitié  d’un  œuf 
de  beurre  , faites  bouillir  & rotczdu  feu  pour  y meure 
un  bon  dcmi-Iitron  de  fa- inc  , après  l’avoir  delayee  , 
rcmcttez-la  fer  le  feu  en  remuant  -o.  jou,  s jufquà  ce  que 
ia  pâte  foiî  cp.aifTe  , Sr  qu’elle  ccmmcr.ee  à s'attacher  à 
la  caf'erolc  , ôrez  ’a  pâte  pour  la  mettre  dans  tuie  caf- 
fcrole  ; vous  y mettrez  ttut  de  fuite  un  oc  f à la 
fois  £c  le  délacerez  à mefure  ; vous  continuerez  de 
mettre  des  oeufs  un  à un  jufqu’â  ce  que  la  pâte  foit  molle 
fans  être  liquide;  ayez  une  caflcrole  de  la  grandeur  quo 
3fQ'as  vqujcz  fwc  le  poupdain  , bcarrczrla  eu  ded-j^ 
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avec  du  beurre  affiné  , meitcz-y  votre  pâte  pour  faire 
cuire  au  four  une  heure  & demie  > enfuite  vous  l’ôtez 
de  la  callerolc,  coupta  la  par  le  milieu  en  tournant  le 
couteau  tout  autour  po  r enlever  le  deffus  , ôtez  toute 
la  pâte  du  dedans  qui  n’eft  pa-.  cuite  ; ayez  de  bon  beurre 
chaud  , que  vous  mettez  daivs  tout  le  dedans  en  frottant 
avec  dts  plumes  ou  un  doro'r  , jetez  par-tout  du  sucre 
fin , & de  Vecorce  de  citron  hachée  très-fin  , remettez 
le  deflus  du  poiipclaln’  fur  l’autre  moitié  , frottez  par- 
tout avec  .lu  beurre  & du  fuerc  fin  par.deffus,  glace* 
avec  la  pelle  rouge. 

Gâteau  à la  Brie 

Prenez  du  fromage  de  Bric  , qui  Toit  bien  gras  ; pé- 
triffez-le  avec  un  litron  & demi  de  farine  , trois  quar- 
terons de  beurre  , tt;es-pcu'de  fel  , vous  mettez  cinq 
oH  lis  oeufs  pour  délayer  vo.re  pâte  , quand  elle  fera 
bien  pétrie  , vous  la  mouiller  z pour  la  laiffer  repofer 
une  heure  ; enfuite  vous  formerez  votre  gâteau  à l’or- 
dinaire pour  le  faire  cuire. 

l'almouscs.  • 

Vous  rnettrez  dans  une  caiTtrole  un  poiffon  d’eaii  ^ 
un  demi-quarteron  de  beurre  , un  peu  de  fel  quand  l’eau 
bout  J mettez-y  deux  cuillerées  de  farine  que  vous 
delayez  bien  jufqu’à  ce  que  votre  pâte  soit  ferme  , 
ôtez-la  de  deffus  Icfeii  , & delayez  dedans  autant  d’oeufs 
que  la  pâte  en  peut  boire  fans  éire  liquide  , vous  y met- 
trez enfuite  un  fromage  blanc  à la  crème  bien  égoutté 
& fait  du  jour,  que  vous  délayez  avec  votre  pâte;  vous 
prenez  enfuite  des  moules  à petits  pâtes  , metrez-y  une 
abaiffe  de  feuilletage  de  la  même  pâte  que  celle  à petits 
pâtés  , abattez  la  bien  mince  , me'tez-(a  fur  des  moules 
à petits  pâtés  , de  façon  qu’elle  débordé  en  quatre  coins, 
vous  toucherez  deffus  votre  pâte  à fromage  de  la  gros- 
seur d’un  petit  oeuf  & l’envelopp  tez  avec  les  quatre 
coins  du  feuilletage  , dortz  avec  de  Faut  battu  , faites 
cuire  au  four  à feu  doux  ; quand  elles  font  cuites  âc  d« 
belle  couleur  , fervez  chaudement  pour  eutremets. 

Mer/njufS. 

Prenez  des  blancs  d’œufs  fuiyani  la  quantité  que  vous 
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plat  d’entremets  ) foueuçz-lcs  en  neige  dans  une  ter- 
rine , quand  ils  font  bien  montés  , ajoutez-y  de  l’ccorce 
de  citron  râpé,  du  fucre  en  poudre  , refouercez  encore 
un  peu  les  blancs  d’oeufs,  vous  mêlez  le  fucre  , et  le 
citron  , vous  drelfez  erfuitc  vos  meiir.  ucs  fur  i.nc 
icuiile  depapier  blanc  enfaifant  de  petits  tas  de  la  grof- 
feur  de  la  moitié  d’un  œuf  Lns  qu’iiS  fe  touchent , met- 
tez deflus  le  couvercle  chaud  avec  un  peu  de  braife 
par-deffjs  pour  les  faire  cuire  , quand  ches  font  cuiteS 
et  de  belle  couleur  , ôr  z-lés  de  dellus  le  papier  pour 
ôter  le  de.lans  de  ce  qui  n’ell  pas  cuit , Se  mettez  à la 
place  un  peu  de  confitures  , vous  en  colleri  z d^ux  l’une 
contre  l’autre  , ci  vous  les  Icivircz  le  plus  fcchcmcnt 
£ue  vous  pourrez. 

Tourtes  de  toutes  sortes  de  confitures  pour  l*hiveu 

Vous  prenez  de  telle  confiture  que  vousf;gcr  zà  pro- 
jos  ( ce  fera  la  confiture  que  vous  employerez  qui  don- 
nera le  nom  à II  tourte)  , foie  marmelade  d’abricot  , 
confiture  de  cerife  , con..turc  de  verjus  , marmelade  de 
pomme  , Sic. 

. Vous  prendrez  delà  pâte  feuilletée  , comrrtc  il  eftdic 
cî-dclfus  , vous  tn  rrcttrtz  dan  ; le  tondd’unc  touniéie» 
mettez  lut  la  pâte  la  confiture  que  vous  deftinez  pour  la 
tourte  , en  y laiüanc  un  b rdd’un  pOuCe  que  vous  mouil- 
leifZ  avec  des  plumes  tr  mpees  dans  de  l’eau  , vous 
met  rtz  par  delfus  de  petites  bandes  de  pâte  arrrngees 
par  drisin  , qui  couvrira  toute  la  confiture  , & fêtez 
un  bord  de  pâte  à vo  te  tourte  ; faites  la  cuire  an  four  > 
il  ne  fa  t qu’une  heiit  e au  plus  pour  la  cuilfon. 

Quand  elle  (cra  cuite  , vo  s mettrez  par  depuis  du 
fucre  fin  , Si  paftcitzla  pelle  rouge  par  deffus  [our  la 
jla  cr. 

L’on  en  fait  auffi  des  tourtes  d?  la  même  façon  avec 
plufeuis  restes  de  err  pôtes  qui  ne  font  po  rt  en  état 
if  reflervir  ; fi  elles  étoiert  aigres  , i!  ne  faiic’roit  point 
i’’en  SCI  vit  ; vous  n.élt  i tous  ces  lestts  de  compotes 
Cnfcmble  comme  i ne  marmeUiL.* , 8:  vous  en  ferver  de 
lamême  façoti  Jes  confitures. 

L'istuur.t:.  Ju:tes  avec  de  lii  g 

LwiûOiUa  ruiî-  fait  avec  delagcice  foutdiifc; 
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rentes,  narre  eue  la  chaleur  fallant  fondre  la  gelée  , les 
iourtes  iuroient  fort  mauvaife  façon  ; j our  éviter  cccin- 
convénifnt  , ' 

Mettez,  de  la  pâte  féuil'eréc  dans  le  fond  de  votre 
tourtière  > mettez -y  un  bord  de  pâte  comme  aux  autres  , 
& la  mettez  cuire  fans  autre  façon. 

Quand  votre  pâ  e esc  cuit?  , mettez  du  fucre  fin  sur 
le  bord  j &:  la  glacez  avec  la  pelle  rouge, 

Auin-iôt  que  la  courte  est  refroidie  , couvrez  tout- le 
fond  de  L tourte  jusqu’au  bord  , a^'cc  la  gel.e  que  vous 
avez  envie  d’y  mettre  , fervez  froid  pour  ennemi; ts. 

I.CS  gelees  dont  vous  pouvez  vous  servir  sont  ; 

De.  grofcil  es.  ^ De  coins. 

De  A:anib'  ifes.  De  ceiifes. 

De  pommes. 

Gnttanx  fourrés. 

Prenez- de  la  pâte  a t-eui  lerage  , formez  deux  gâteau» 
cgalxde  'la  gr  ndeur  de  voti';  plat  d’entremets  , & de 
l’epailfeur  de  deux  cens  cf  acun  , vous  me-tez  fur  le  pre- 
iliier  des  confitures  , en  lail'.ant  un  doigt  de  bord  que 
vo  s mouillerez  avec  un  doroir  rrempedans  l’eau,  mettez 
le  fecoild  gàtc.u  st^r  le  premier,  & les  collez  bt.-n  cn- 
fl-mble  avLclcs  doigtsen  les  man  ant  tout  autour , après 
les  .Ivoir  lin  peu  f tonn:s  , dorcz-lcs  avec  de  l’a-uf  battu 
faites-  les  cuit  e au  Four. 

Quand  i s loi-t  cuits  & forçant  du  foir  , paffe  z deffus 
un  doroir  rrempé  dans  r’u  beurre  , de  jetez  par  fjut  par- 
dc  lusde  la  pente  rompareille. 

Ibif  a rt.e  fois,  pour  changer , â la  place  de  nompn- 
rcÜ'e  , voi  s y mettrez  du  fucic  fin  , & la  pelle  roege  par- 
defiuspour  le  glacer. 

iourtts  tli  CO  Jitiir? s pour  l\té. 

Ell.-s  se  font  a ec  des  iiuiis  nouveaux  à mcfurc  que' 
la  na  urc  nous  les  produ  t i la  façon  d * les  navailler 
SC  trou  en  ci-après  ans  le  crai.edc  .’odîcc  , ce  cra  l’ar-» 
iicle  des  ccnij  ôtes  qu'ii  f-.inf-a  suivre,  la  (cale  ditîeren- 
ce  cil  que  vo  ,s  ferez  le  firop  plus  court  X plus  fort, 

M ce  fom  de-  fru  ts  a royaux  ou  à pcU  tes  . vous  au- 
rez foin  de  les  ô:er. 

Vos  compô;es  étant  froides  , rom  tes  façon.iercZ  âÇ 
SCI, liez  dausk*  meme  |;^cût  celles  ü’üvî** 


V. 


CHAPITRE  X 

DKS  Ragoûts. 

Rj^oûc  de  truffa, 

l^iîi  rz  de  moyennes  truffes  & les  coupez  en  tranches  J 
rnettcz-les  dans  une  caiierole  avec  un  petit  n.orccau 
de  bon  beurre  , un  bouquet  de  perfll  , ciboule  , une 
demi-gousse  d'ail  , deux  clous  de  giroOe  , passez-les 
fur  le  leu  Jk  y mettez  une  pinree  de  farine  , mouillez 
avec  un  verre  de  bouillon  Si  autant  de  vin  blanc  , faites 
cuire  à petit  feu  pendant  une  demi-heure  , dégraillcz 
&.y  ajoutez  un  peu  de  coulis,  sel  , gros  poivre, 

t\a.^oi,t  diniouj ferons  , ch  un  'i^neti  (ÿmorili.s.  i 
Mettez  des  mou.ferons  dans  une  caficrole  avec  un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  perfîl  , ciboule  , 
paflez-les  furie  leu  , metetez-y  une  pincée  de  farine  et 
mouillez  avec  un  Virrede  bouillon  , un  demi  verre  de 
vin  blanc  , autant  de  jus  i faites  cuire  une  bonne  heure  ,i 
dégraiffez  , ajo  tez-y  un  peu  de  coulis  , (î  vous  en  avez, 
& fl  ous  n’en  avez  point  vous  y mettrez  un  peu  plus  de 
farine  , en  les  paflant  , affasfonnez  de  fel  , gros  poivre  > 
le  ragoût  de  chapnpignons  e:  de  morlHes  se  fait  de  me- 
me , à cet'c  diftercnce  qu'il  faut  que  les  morille,  fo-cut 
bien  lavées  & battues  dans  plusieurs  eaux  pour  en  faire 
fortii  le  sable. 

R.t^cuis  fl  écrei  ifjes. 

Après  les  avoii  fa‘c  boal  lit  un  moment  dans  l’eau  J 
TOUS  épluchez  les  queues  que  vous  mettez  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  demi-verre  de,  bon  vin  blanc,  autant  de 
bon  bouillon  , 6c  un  verre  de  bon  coulis  , faites-lcs 
boulillr  im  quart  d’heure  & fervez  avec  ce  que  vous 
voudrez , fi  vous  voulez  les  fervir  avec  un  coulis  d’ccre- 
vifl'es  , vous  les  ferez  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  et 
vin  blanc;  quand  il  n’y  aura  presque  plus  di  fauce, 
vous  les  met  rez  dans  un  coulis  d’ccrcvlffes  fait 
j:clui  f|uiç;j  cï^'liqué  çi-4cviut  ^ 170, 
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Ragnût  di  pijtaches. 

Ayc*  une  demi-poignée  de  piftaches  que  vous  met- 
tez un  inftantà  l’eau  bouillante  pont  en  ôter  la  peau 
& les  jetez  à mefurc  dans  l’eau  fraîche,  mettez-les 
egouter,  êf  enfi'ite  vous  les  mettez  dans  une  sauce  laite 
avec  de  bon  coulis. 

Ragoût  de  passe-pierre. 

Prenez  de  la  passe-pierre  confite  , il  n’en  faut  prendre 
que  les  feuilles  que  vous  faites  blanchir  un  moment  à 
l’eau  bouillante  pour  leur  ôter  la  force  du  vinaigra  , vous 
les  mettez  cnfuiie  après  qu'elles  font  preffees  pour  en 
faire  sortir  l’eau  , dans  une  bonne  sauce  faite  d’ùn  cou- 
lis lie. 

Ragoût  Je  fuie  gf  'S, 

Otez  l’amer  des  foies  & les  lalffcz  entier,  faites  le* 
blanchir  un  instant  a l’eau  bouillante  & les  mettez  cn- 
fuite.dans  une  cafferole  avec  deux  c lllcréesà  ragoût  de 
coulis  , un  demi-verre  de  vin  blanc  , autant  de  bon 
bouillon  , un  bouquet  de  pevfil  , ciboule  , une  demi- 
gouffe  d’ail  , fcl  , gro.7  poivre  , faites- les  bouilTr  une 
demi  heure , ayez  foin  de  bien  dégraisser.  Servez  avec 
telle  viande  que  vous  voudrez,  ou  seul  pour  entremets. 

Ri  g lit  Je  choux. 

Faîtes  bouillir  dans  i’eau  pendant  une  demi-heure  la 
moitié  d'un  moyen  cho  i , rctircr-!e  à l’eau  fraîche  , 
pressez-le  bien  ôtez  le  trognon  , hachez  un  peu  le 
chou  & le  mettez  dans  une  c^lf  rôle  avec  un  morceau 
de  bon  beurre  , passcz-le  sur  le  feu  , metiez-y  une  bon- 
ne pincée  de  f irine  , mouüLz  avec  du  bouil’on  & du 
jiisjufqu’à  ce  qu’il  y en  ait  assez  pour  donner  une  cou- 
leur dorée  à votre  ragoût  , faites  bouillir  à petit  feu  jus- 
qu’à ce  que  le  chou  soit  cuit  & rtduit  à courte  sa  ce  , 
allaifoni.cz  de  ftl  , gros  poivre  , un  peu  de  muscade  ra- 
pèe  i servez  deiToiis  la  viande  que  vous  JiJgcrez  à propos 

R agoût  Je  farce. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’ofeille  , laitue,  cef- 
fcull  , perfil  , ciboule  , pourpier  ^ le  tout  bien  lavé  , 
ixacke  ^ bien  prefse  ^ ^yec  uç  bon  morcsau  bci^iie 


patlez-ies  lut  un  bon  reu  )u!qu  a ce  ou  il  ny-ait  plus 
d’eau,  metrcz-y  une  bonne  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  du  Jus  et  du  coulis,  Tel , gros  poivre  , faites  cuire 
& fervez  à çourte  fauce;  (i  c’ell  en  niaigrc , après 
avoir  mis  de  la  farine  , mouillez  avec  du  bouillon  mai- 
gre , faites  bouillir  jufqu’à  ce  c]ue  les  herbes  foient  cui- 
tes & qu’il  ne  refte  plus  de  fauce;  mectez-y  une 'liai- 
fon  de  trois  Jaunes  d’a'ufs  délayés  avec  de  la  crème  ou 
du  lait;  faites  lierTur  le  feJ  lans  bo;  illir. 

Kagoi't  lie  iaitanees. 

Faites  bouillir  un  moment  à rcaii  fouillante  deu* 
laitances  de  carpes,  & les  n'ettez  dans  une  calferole 
avec  deux  cuillère. s de  couhs,  un  demi-verre  de  vin 
blanc  , autant  de.^bculllon , un  boi  qurt  de  perlil , ci- 
boule , une  demi  goutie  d’aii , fûtes  bouillir  un  quart 
d’heure , aifaifonnez  de  Tel,  gros  poivre;  en,  maigre, 
mettez  dans  une  callerole  oignons  en  tranches  , une 
racine,  un  panais  co  pe  en  zefte,  un  bouquet  de  per- 
isl  ^ ciboule,  une  p inte  d'ail,  deux  dois  de  giroHe  , 
une  demi  feuille  de  laurier  , thim  , bafilic  , nn  morceau 
de  beurre,  pa.icz_les  fur  ie  teu  , oc  y meircz  une  pin- 
cée de  farine  , mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
autant  de  bon  bouil'on  maigre,  fûtes  boinl’ir  réduire 
à rao.t’e,  pallcz  la  Luce  au  tamis , mettez  y les  lai- 
tances pour  les  fiirc  bouil  ir  un  quart  d’h'urc  , Sc 
avant  que  de  ferrir,  une  iL-Ifon  de  trois  jaunes  d’eeufs 
délayes  avec  de  la  crème 'ou  du  lait,  Ici,  gros  poivre  > 
faites  lier  lur  le  feu  fans  bouillir. 

R g ‘lit  mâV.  . 

Mettez  dans  une  cairerolc-  d.s  champignons  c"unés  en 
quatre,  des  foi^s  ^ras , deux  ou  .rois  c.;ls  d’art  chaux 
cuits  à moitié  dans  l’e.m  et  co  pes  par  morceaux  , un 
bouq  .et  de  perfil  , ciboule  , une  dcml-goulle  d’ail  , 
un  peu  de  beurre,  paili  z le  tout  fur  le  teu,mettcz-y 
une  pincée  de  firine  , moi  111<  z avec  un  dcn  uvtrre  de 
vin  blanc,  un  peu  de  coulis  & du  bouill  n,  faites 
cuire  une  demi-heure  , dcgr-nlfez  , allailonnez  de  fel, 
gros  poivre.  Si  i ous  avez  de  pe  its  œufs  , vous  IcS  fûtes 
touIU;;;  UAmftanc  dar.i>dc  l’eau  > ôîcz  la  peiice  ^ 
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les  mettez  Hans  le  ragoût,  faites  faire  un  bouillon,  fî 
vous  n’en  avez  point  de  naturel  cc  que  vouS  en  vouliez 
f^ij  e qui. en  approche  , prenez  deux  jaunes  d’eeufs  durs 
que  vou  - pilez  & y mettez  avec  un  jaune  d 'œuf  cru , une 
idée  de  fcl  lin  , intttez*les  sur  une  table  farlnee  , rou- 
lez-les  comme  une  pente  faucille  las  coupez  en  petits 
morceaux  d’égale  grandeur,  roulez  chaque  morceau 
dans  voi  mains  avec  un  peu  de  farine  pour  les  arrondir, 
& les  me  cez  à mefurc  fur  un  ph.t  fariné  ; lorsqu’il 
lcronr  tour  faits,  mecrcz-lcs  un  moment  dans  de  l’eau 
bouillante,  apres  qu’ils  auront  fait  deux  bouillons, 
retirez  les  à l’eau  f.aichc  5 faitcs-lcs  égoutter  avant  que 
de  les  mettre  dans  le  ra.,oût , si  vous  voulez  mette  ce 
ragoût  au  blanc,  vous  n’y  mettez  point  de  coulis, 
avilit  que  de  fervir , vous  y mcarez  une  liafon  de  trois 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème. 

Ra^oi't  de  moules. 

Elles  s’accommodent  en  maigre,  comme  ilefl:  expli- 
qué ci'devanr,  page  iijç.  En  gras,  mettez  dans  une 
ca/ferole  quelques  champignons,  un  bouquet  de  peifil, 
ciboule,  une  goull,  d’ail,  deux  clous  de  girofle  , un 
petit  morceau  de  beurre  , un  oignon  en  tranches  avec 
une  racine  , palléz-les  fut  le  feu  jufqu’à  te  qu’ils  foienc 
colorés , mettez  - y une  pincée  de  farine  , mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  , de  l’eau  de  moules , du 
jus  , fai: es  focillir  une  bonne  demi-heure  , dégrailïez  , 
ajoutez-y  un  peu  de  coulis  vous  n’en  avez  point  il 
fuUt  un  peu  Je  farine  Ik  du  jus  , faites  réduire  au 
point  d’une  fauce,  palîêz-lc  au  r.anis , menez-y  les 
moules  l:ms  coquilles,  après  que  vous  les  aurez  tbit  ou- 
vrir (ur  le  feu  , un  peu  de  gros  poivre  & du  fel  fi 
l’eau  des  moules  n’a  point  aflez  falé  la  faucc. 

Ragoût  de  moutons  de  c aidons. 

Faites-lts  cuire  comme  les  cardons  d’Efpagne  qui 
font  expliqués  ci-devant,  page  in  , &.  les  fervez  de 
mcn.e. 

Rag.'.ût  'olives. 

Prenez  un  demi.fetier  d’olives , que  vous  coupez  cha- 
cune en  toüiuant  autour  du  noyau , de  fa^jou  que 


la  fourniture  fans  la  faire  blanchir , il  en  faut  la  moi- 
tié moins. 

Sa  ice  à VE  pag^ole. 

Elle  fc  fait  en  mettant  du  coulis  dans  une  cafîe'oic 
avec  un  bon  verre  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouil- 
lon , un  bouquet  de  perfil , ciboule,  deux  goulses 
d’ail , deux  clous  d glroHe  , une  demi-l'eullle  de  lau- 
rier, une  pincée  de  coriandre  , deux  culllevces  d’huile  , 
un  oignon  en  tranches  , une  racine  et  la  moitié  d’un 
panais , faites-la  bouillir  prés  de  deux  heures  à très- 
petit  feuienfuite  vous  la  de^raifsez  pour  la  pafser  au 
tamis  , afsaifsonnez  avec  un  peu  de  fel  , gros  poivre  i 
vous  vous  en  fervirez  à ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  a la  fultane. 

Mettez  dans  une  c fserole  une  chopine  de  bouillon 
avec  un  verre  devin  blanc,  deux  tranches  de  citron  la 
peau  ôtée  , deux  clous  de  girofle  , une  goufse  d’ail  , 
une  demi-feuille  de  laurier,  perlil , ciboule  , un  oignon 
et  une  racine,  faites  bouillir  une  heure  et  demie  à petit 
feu  et  réduite  au  point  d’une  fauce  , pa!sez-la  au  tamis  , 
enfuite  vous  v mettrez  un  peu  de  fel  , gros  poivre  , un 
jaune  d*<xuf  dur  haché , une  pincée  de  pcrfil  blaoctû 
hache  très-fin. 

Sauce  à VAlleman  Je, 

Mettez  dans  une  cafsctole  un  peu  de  coulis  avec  au- 
tant de  bouillon,  une  pincée  de  perfil  blanchi,  haché  , 
deux  foies  de  volailles  , cuits  , un  anchois  et  des  câpres  , 
le  tout  haché  trés-fin,  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf 
de  bon  beurre  , fel,  gios  poivre  , faites  lier  la  fauce  fur 
le  feu  , et  vous  en  fervez  à ce  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Sauce  à V Anglaise. 

Hachez  deux  jaunes  d’oc  jfs  durs  ,it  errez,  en  la  moirié 
dans  une  cafserole  avec  un  anchois  et  des  câpres  hachés, 
lin  verre  de  bon  bouillon  , peu  de  fel  , gros  poivre  , 
gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  manié  d’nne 
pincée  de  farine,  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  , dreC,ez- 
ia  fur  ce  que  vous  voudroz  et  jtterez  fur  la  viande  le 
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restant  (îu  jaune  d’eruf  haché.  Cette  faucc  est  bonne 
pour  mafqucr  des  entrées  qui  manquent  de  bonne 
mine. 

Sauce  blanche  aux  câpres  e'  anchois. 

Mettez  dans  une  calîcrole  gros  comme  un  oeuf  de  bon 
beurre  que  vous  mêlez  avec  une  pincée  de  farine  , dé- 
layez avec  un  verre  de  bouillon  . un  anchois  haché , 
câpres  fines  entières,  fel  , gros  poivre,  deux  ciboules 
entières , faites  lier  lafauce  lar  le  feu  , ôtez  les  ciboules 
avant  que  de  fetvir. 

Sauce  hou  gi  iise. 

Faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une  demi-heure, 
un  verre  de  vin  banc  avec  autant  de  jus,  deux  bonnes 
pincées  de  mie  de  pain  très  fine  , gros  comme  une  noix 
de  beurre,  deux  échalotes  , perfil , ciboules,  fcl  , gros 
poivre,  en  fervant  un  filet  de  verjus. 

Sauce  à la  carpe. 

Elle  fc  fait  en  mettant  dans  le  fond  d’une  calTerole  un 
peu  de  lard  avec  quelques  tr.inches  de  veau  et  trois  ou 
quatie  tronçons  de  carpes  , un  oignon  , deux  échalotes  , 
une  racines , faites  fuer  lur  un  petit  feu  pendant  une  de- 
mi-heure ; quand  elle  fera  un  peu  attachée  à lacalfero- 
le  , mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , deux  bon- 
nes cuillerées  de  coulis,  autant  de  bouillon,  faites  bouil- 
lir et  réduire  à petit  feu  au  point  d’une  fauce  , dé- 
grairfez  et  paflez  au  tamis , allaifonncz  de  fcl  et  gros 
poivre. 

Sauce  Italienne  en  sras  et  e?  maiore. 

Afertezdans  une  cafserole  deux  bonnes  cuillerées  d’hui- 
le fine,  des  champignons  haches,  avec  un  bouquet  de 
perfi)  , ciboule  , une  demi-feuille  de  laurier  , une  gouf- 
se  d’ail  jdeux  clous  de  girofle  , pafsez  le  tout  fur  le  feu 
et  y mettez  une  pincée  de  farine  , naouillcz  avec  du  vin 
blanc,  autant  de  bon  bouillon  etrin  peu  de  coulis,  fel, 
gros  poivre  , faites  bouillir  une  demi-heure  , degraifsez  , 
ôtez  le  bouquet  et  fervez  > fi  c’est  en  maigre  , vous  y 
mettrez  da  bouillon  maigre,  et  à la  place  du  coulis, 
vous  y mettiez  un  peu  plus  de  farine  , et  deux  ou  trois 
cuillerées  de  jus  d’oignons. 


SdU'ie  Provençal  ■ 

Mettez  dans  une  cafFerole  déuv  cuillerées  d’huile  fine, 
de  l'échaFoie  &r  chamfiignon  hachés  i deux  go'.iJies  d’ail 
entières,  palfez  le  tout  fur  le  feu,  mcttez-y  une  pincée 
de  farine  et  mo  -illez  cnfuite  avec  du  bouillon  et  un 
verre  de  vin  blanc,  fel  , gros  poi.re  , un  boucjuec  de 
pen'il  , ciboule  , faites  bouillir  cette  fauce  à petit  feu 
pendant  une  demi-heure,  degtailfez-la , et  ne  lailîez 
d’huile  que  ce  qu'il  faut  pour  qu’elle  foit  perlée  et  légère, 
ôtez  le  bouquet  et  les  deux  gouiVes  d ail , rervczavcc 
ce  que  vous  jugerez' cà  propos. 

.S’uwee  ro^'eri  bûirrjeo; 

Mettez  dans  une  caderole  un  peu  de  beurre  avec  une 
cuillère  à bouche  de  farine  , faites  rouifit  votre  farine  à 
péTlt  feu  , quarid  elle  cft  de  belle  couleur  , mettez-y 
trois  gros  oignons  hachés  très-fin  et  du  beurre  fufîi- 
famment  pour  faire  cuire  l’oignon  , mouillez  enfuite 
avec  du  bouillon  , dégraiifcz  la  fauce  et  la  la  ifez  bouil- 
lir une  demi-heure  , quand  vous  êtes  p''ét  à fervir  , 
mettez-y  fel , gros  poivre  , filet  de  vinaigre  et  de  mou- 
tarde ; vous  vous  fervirez  de  cette  fauce  pour  le  porc- 
frais  6c  dindon. 

Sauce  à Ix  crème. 

Mettez  dans  une  caflerolc  un  peu  de  beurre  , perfil, 
ciboule , échalote , le  tout  hache  , une  goufie  d’ail 
entière,  palfez  le  tout  f.r  le  feu,  mettez-y  une  bonne 
P ncée  de  farine  , mouillez  avec  de  la  crème  ou  du 
Lait  , faites  bouillir  un  quart- d’heure  . palfez  la  fauce  au 
tamis  dans  un  autre  calferole  , quand  vous  êtes  prêt  à 
fervir  , mettez  y un  peu  de  bon  beurre  avec  une  pincée 
de  perfil  , blanchi  6c  haché  très-fin  , fel , gros  poivre  , 
faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  , vous  pouvez  vous  servir 
de  cette  fauce  pour  toutes  fortes  d entrées  au  blanc. 

Sauce  à lu  Aia'e^urse  it ^'iquante. 

Mettez  dans  une  calferole  deux  bonnes  pincées  de 
chapelures  de  p in  bien  fines,  gros  comme  un  petit  écu 
de  bon  beurre  , plein  une  cuillère  à bouche  d’huile  fine, 
4'^  l’échaloïc  hachée , fel , gros  poivre  , du  verjus  fuf- 
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fxsammcnt  pour  éclaircir  la  fauce  , faires-la  chaufFer 
pour  la  faire  lier  en  b remuant  avec  une  cuillère. 

Cctccfauc'.*  r>eut  fcrvir  en  gras  et  en  maigre  a toutes 
fortes  de  viandes  , qui  ontbefoin  d’une  iaucc  piquante. 

Sauce  au  ÿcutmuare  ^q.d  fert  pour  tuâtes  sortes  de  vo~, 
liille  ou  gibitr. 

Mettez  dans  une  cairerolc  un  verre  de  vin  blanc  , la 
moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches , un  peu  de  cha- 
pelure de  pain  très-fine  , deux  cail'.erées  à bouche  de 
bonne  huile , uti  bouquet  de  perfil , ciboule  , deux 
goulfes  d’ail , un  peu  d’e;!tragon  , deux  clous  de  girofle, 
un  peu  de  bon  bouillon  , lel  , gros  poivré  , faites 
bouillir  le  tour  cnfenl.  le  à très-petit  feu  pendant  un 
quart  d’heure  , dcgraifl'ez  enfuite  et  palfez  votre  faucc 
au  tamis;  vous  vous  lervirez  de  cette  l'auce  pour  ce  que 
vous  voudrez  , foit  volaille  ou  gibier. 

Sauce  bachique  qui pcutfemrdesa^ce  verte  piqua^.te. 

Mettez  dans  une  caîlerole  une  cuillerée  d huile  fine» 
demi-feci  r de  ben  bouillon  , une  chopinc  de  vin  blano 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  et  réduire  à plus  de  mol" 
tié  , mettez-y  enfuite  de  i’ccbalote  , du  crclfon  à la 
noix  , de  l’estragon  , du  cerfeuil  , perfil , ciboule  , un 
peu  d ail  , le  tout  haché  très-fin,  sel,  gros  poivre, 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  un  instant,  et  fervez, 
fi  vous  avez  un  peu  de  coulis  à mettre  dans  la  faucc, 
elle  n’en  fera  que  mieux. 

Cette  fauce  peut  vous  fervir  pour  une  fauce  verte 
piquante  à telle  vianle  que  vous  juger  .-z  à propos. 

Sauce  à la  ravi  g te. 

Mettez  dans  une  cafierolc  un  verre  d'excellent  bouil- 
lon , une  demi-cuillerée  à café  de  vinaigre.  Tel,  gros 
poivre  , gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  marié  de 
farine  , avec  deux  pincées  de  fournit  , res  de  falade, 
comme  un  peu  d’estragon,  civet,  ceifeuil  , pimpre- 
neljc  , crellbn  à la  noix  ; fai’es  bouillir  ccirc  fourniture 
un  moment  dans  1 eau,  prefiez-la  bien  et  la  hachez  très- 
fin,  mcttez-la  dans  la  fauce  et  la  faites  lier  fur  le  feu 
pour  la  Icrvir  fur  ce  que  vous  voudrez  : fi  vous  mettez 
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le  tout  cnfeniblc  fans  être  féparèc  , mettez  - les 
à mefurc  dans  l’eau , vous  les  ferez  bien  égoutter 
pour  les  metire  enfuite  dans  une  bonae  faucc  d’un  cou* 
lis  de  veau  a/Iailonné  de  bon  coût. 

Kagoht  au  Ja  picon. 

Mettez  dans  une  caffcrble  un  ris  de  veau  blanchi, 
deux  culs  d’artichauts  audi  blanchis,  des  champignons, 
le  tout  coupé  en  dés  , avec  un  bouquet  de  pcrlîl,  cibou- 
le , une  demi-gouffe  d’ail  , un  clou  de  girofle , une 
demi-feùllle  de  laurier,  un  peu  de  bafilic,  un  morceau 
de  beurre  ; paffez-les  fur  le  feu  & y mettez  une  bonne 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  du  jus  , vin  blanc  , un« 
peu  de  bouillon , Tel  , gros  poivre , faites  eu  re  & ré- 
duire à courte  faucc  i dégraiffez  avant  que  de  fervir. 
Ragoût  ce  m irrons. 

Otez  la  première  peau  à un  dcrai-cent  de  marrons, 
mettez-les  dans  une  poêle  percée  pour  les  remuer  fur  le 
feu  jufqu’à  ce'que  vous  puiffiez  ôter  la  fécondé  ; enfuite 
vous  les  mettt>.z  dans  une  calferole  avec  un  demi-verre 
de  vin  blanc , deux  cniUerées  de  coulis  , un  peu  de 
bouillon,  du  fel , faites  cuire  & réduire  à courte  faucc, 
ayez  attention  qu’ils  fo’cnt  bien  cuits  & entiers. 


DIFFÉRENTES  SAUCES  BOURGEOISE^?. 


* • Sauce  au  mouton, 

IVlETTEzdans  une  caffcrole  de  l’cchalcte  hachée  , 
très-peu  d’ail  , écrafez  l’ail  , Tech  dote  cnfcn'ble  , 
&y  mettez  une  cuillerée  de  bouillon  pour  les  cc’.a  ycr, 
vous  y ajouterez  enfuite  deux  cuillerées  de  coufs  , da 
fel  de  poivre,  faites  faire  un  bon  bouillon  à cette  fauce  ; 
paffez  la  au  tamis  dans  une  autre  cafferole  i avant  que 
de  la  fervir  vous  la  fc:cz  chauffer  un  moment. 

Sauce  mélé^. 

Prenez  pcrfil , ciboule,  champignons,  une  petite 
pointe  d’ail , le  tout  bien  haché,  paffez  les  fur  le  feu, 
avec  un  peu  de  beurre  , meteez-y  une  pincée  de  farine, 
»oulllcz  de  bon  bouillon, 

\ 
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Quand  votre  faucc  cft  culte  , réduire  à motic  , met- 
tez y deux  cornichons  hachés  , une  liaifon  de  trois 
jaunes  d’ccufs délayés  avec  du  bouillon,  faites  lier  votre 
fauce  &.  ralfaironnez  de  bon  goût,  lcrvez-vous-cn 
pour  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

Sauce  appétijjante. 

Prenez  de  toutes  fortes  de  petites  herbes  à fourniture 
de  falade,  de  chacune  fuivant  fa  force,  apres  les  avoir 
épluchées  et  lavées,  mettez  avec  trois  échalotes  i faites 
bouillir  le  tout  un  petit  moment  dans  un  poêlon , le 
retirez  à l’eau  fraîche  ; apres  l’avoir  prclîé , il  faut  le 
piler  bien  fin  dans  un  mortier  , vois  le  mettez  enfulte 
dans  une  calTerolc  avec  une  cuillerée  de  bouillon  , & 
deux  cuillciées  de  coulis  , délayez  le  tout  et  le  pallcz 
au  tamis  dans  un  autre  cali'erole  , vous  y mettez  du  fel, 
gros  poivre  , un  peu  de  beurre  , et  une  cui  lcree  de  mou- 
laide  i faites  lier  la  fauce  fans  qu’elle  bouille. 

S.iace  ai  tl inc,  en  crus  et  en  maigre. 

Mettez  dans  une  cafieroic  , fi  c’eft  en  cras  , du  bouil 
Ion  gras,  & en  maigr*,  du  boaillon  maigre,  un- 
bonne  inie  de  pain,  un  bouquet  garni  de  pcilil , cibouc 
le  , ail , échalote  , thym  , laurier  , bafiUc  , clous  de- 
girofle  , un  peu  de  muscade,  quelques  chan  pignons 
entiers;  un  verre  devin  blanc,  fel,  poivre,  faites 
bouillir  le  tout  cnfcinble  , &:  le  faites  réduire  à moitié, 
vous  pallcz  enfuitc  cette  fauce  à l’ctaniine,  pour  en 
tirer  un  petit  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à vous  en  f rvir,  vous  y met- 
t z une  li  iifon  de  trois  jaunes  d’ai;fsav;c  de  la  c^ême, 
faires-la.Iier  fur  le  feu,  et  foyez  aiicutif  à ne  la  point 
lailler  tourner. 

Vous  pouvez  vous  fervir  de  cette  fauce  pour  toutes 
les  viandes  cr  poillons  que  vous  vouditz  mettre  au 
blanc. 

5 iuce  an  verjus. 

Mettez  dans  une  calferolc  deux  cuillerées  de  verjus, 
autant  de  coulis,  fel , gros  poivre  , de  l’cchalote  hachée 
très- fin;  que  cette  faucc  foit  fort  claire,  fai:.es-la 
chaufter  ci  vous  en  ferrez  pour  des  grillades. 


Sauce  aux  petits 'a  iifs. 

Mettez  dans  une  cafscrole  un  verre  de  bon  bouillon  5 
avec  un  filet  de  vinaigre  , Tel , gros  poivre  , trois  jaunes 
d’œufs  durs  haché,  gros  comme  la  moitié  d’un  aiif  de 
bon  beurre  manié  d’une  petite  pincée  de  farine  > faites 
lier  fur  ]c  feu  et  vous  en  fervez  à ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  cafscrole  un  morceau  de  beurre  avec, 
deux  gros  oignons  entranches  ,une  caroie  , un  panais  , 
un  peu  de  ihym,  laurier,  br.fîlic  , deux  clous  de  girofle  , 
deux  cchalotes  , une  gou..se  d’ail , perfil , ciboule  , paGcz 
le  tout  enfcmble  fur  le  feu  jusqu’à  ce  que  cela  foit  bien 
coloré  , cnfiilte  Vous  y mettrez  une  bonne  pincee  de  fa- 
rine; mouillez  avec  du  bouillon  et  une  cuillerée  à bou- 
che de  vinaigre  ; faites  bouillir  à très- petit  feu  , dé- 
graiûez etpalsez  au  tamis,  afsaifonnez  defcl  , gros  poi- 
vre. Servez-vous  de  cette  fauce  pour  tout  ce  qui  a be- 
füin  d’etre  relevé. 

Autre  fauce  piquante. 

Faites  bouillir  un  demi-fetier  de  vin  blanc  avec  autant 
de  bou'llon  , quand  il  fera  réduit  à moitié  vous  y mettrez 
une  éch  dote  , un  peu  d’ail  , une  pincee  de  fourniture  de 
fjlade  , le  tout  haché  rrès-£n  , faites  bouillir  un  moment , 
et  y mettez  enluite  gros  comme  une  noix  de  beurre 
manie  d’une  petite  pincée  de  farine  , fel  , gros  poi- 
vre i faites  Hcr  fur  le  feu. 

Sauce  piquante  froide. 

Pilez  très-fin  une  bonne  pinefe-de  foiirn’tnrcdea- 
ladc  avec  une  deml-goufse  d'ail  , deux  échalotes , dé- 
layez'le  tout  avec  un  peu  de  moutarde,  de  l’huile, 
un  filet  de  vinaigre  , fel , gros  poivre. 

Sa  .ce  à la  rdne. 

Elle  fe  fait  en  mettant  dans  une  cafserolc  un  morceau 
de  beurre  avec  quelques  champignons  , un  oignon , une 
carote  , un  panais  , une  demi  goii'se  d’ail  /perlil  .'‘ci- 
boule , pafsez  le  tout  fur  le  feu,  et  y mettez  une  pin- 
cée de  farine , mouillez  avec  ur  grand  verre  de  bonil- 
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Ion  y ^ autant  de  vin  blanc,  faites  bouillir  une  heure, 
dégraiilcz  &c  palfez  au  tamis,  faites  bouillir  un  demi- 
fecicr  de  lait  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de 
mie  de  pain  ; lorsque  le  pain  aura  bu  tout  le  lait,  pas- 
sez le  dans  un  tamis  en  le  pressant  fort  avec  une  cuil- 
lère & le  mettez  enlultc  daqs  voae  sauce,  avec  lel 
& gros  poivre. 

Autre  f nce  à la  Provenç^il\ 

Hachez  du  perlil , ciboule  , une  gouffe  d’ail , des 
champignons  , mettez  le  tout  dans  une  caiTerole  avec 
un  peu  d huile  pour  le  paffer  fur  le  feu  , mouillez  avec 
un  demi-fetier  de  v.n  b anc  , un  peu  de  bouillon  , fel  , 
gros  poivre  , faites  réduire  au  point  d’une  fauce  ; dé- 
graiflcz  avant  que  de  servir. 

Sauce  an  jus  d’orange. 

Mettez  dans  une  caiferole  un  demi-verre  de  bon 
bouillon  avec  autant  de  jus  , quelques  zeftes  de  pelure 
d’oran^ic  aigre  , gros  ccma.e  la  moitié  d’un  oeuf  de  bon 
beurre  manie  avec  une  petite  pincée  de  far'ne  , fcl  ,grQS 
poivre  , fûtes  lier  far  le  feu  & y preffez  enfuitc  le  jus 
d’uns  orange  aigre. 

Sauce  a :x  câpres  S’  a'cho's. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  bon  beurre 
que  vous  délayez  avec  une  bonne  pincée  de  farine  , un 
anchois  haché  , fcl  , gros  poivre  , câpres  fities  entières  , 
deux  Ciboules  entières  , mouillez  peu  à peu  avec  du  Jus 
jufqii’i  ce  qu’il  y eu  ait  assez  pcur  donner  une  couleur 
rousse  à votre  fauce,  faites  lier  la  fauec  fur  le  feu  i li 
la  fauce  eft  trop  épaisse  vous  y mcttr.z  un  peu  de  boud-- 
lon,  ôtez  les  ciboules  avant  que  de  fervir. 

S uce  à la  ! ocambole. 

Mefez  dans  une  calîerole  un  demi-verre  de  via 
blanc,  autant  de  bouillon  , dcax  ou  trois  cuillerées  de 
coulis , (él  , gros  poivre  i laites  bouillir  un  quart  d’heure, 
& y in  :ttcz  cinq  ou  lix  cocamooles  écrasées  avant  que  de 
servir. 

Sauce  a la  r/m  j Sd\ 

Mettez  dons  une  caifcrt^lc  t n.-  échalote  , pcrfl,  ciboii- 
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le  , une  pointe*  d'ail,  un  anchois  & des  câpres  , le  tout 
haché  irès-hn  , Ici  gros  poivre  , délayée  avec  un  peu 
de  moutarde  , de  l’huiie  & du  vinaigre. 

St^uce  a la  poivradi-. 

Mettez  dans  une  caffcrolc  gros  comme  la  moitié  d’un 
ceuf  de  beurre  , avec  deux  ou  crois  oignons  en  tranches, 
carottes  & panais  coupés  en  z ‘ftes  , une  goufic  d'ail , 
deux  échalotes,  deux  ‘clous  de  girofle  , une  feuille  de 
laurier,  thym  , bafilic  , passez  le  tout  sur  le  feu  jufcju’à 
ce  qu’il  commence  à fe  colorer  , meteez-y  une  bonne 
pincée  de  farine  , mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge  , 
un  verre  d’eau  , une  cuilleree  de  vinaigre  , faites  bouillir 
une  demi  heure  ,dégraif.ez  , paffez  au  tamis  ,mettez-y 
du  fel  , gros  poivre.  Servez- vous-cn  pour  tout  ce  qui 
a befoin  d êîte  relevé. 


Taç^n  Je  f are  duvinaigre  jouge^  blanc  & rofat. 

Suivant  la  quantitéde  vinaigre  que  vous  voulez  fai- 
re , vous  prenez  un  vaiflcau  plus  ou  moins  grand  ; pour 
en  faire  vingt  pintes,  prenez  un  baril  de  cette  grandeur  , 
qui  foit  neuf,  s’il  eft  de  vitux  bois  , il  faut  le  faire 
dolcr  en  dedans  i enfuite  vous  prenez  une  pinte  du  plus 
fort  vinai.Tc  que  vous  faites  bouillir,  & le  mettez  tout 
bouillant  dans  le  baril  que  vous  boucherez  bien  avec  le 
bondon  , & le  roulez  en  l’agitant  jufqu’à  ce  qu’il  soit 
tout-à  fait  froid  i fîx  heures  après  vous  ôtez  ce  vinai- 
gre , & mettez  ce  baril  en  place  dans  un  endroit  chaud; 
après  i’avoii  boi'.donné  , faites  un  trou  dans  le  haut  du 
baril  au-deffus  du  jablc  , aTez  grand  pour  mettre  un 
grand  entonnoir  , faites  y entrer  par  l’entonnoir  deux 
pinces  de  bon  vinaigre  , huit  jours  après  ajoutez-y  une 
pinte  de  vin  propre  à faire  du  vinaigre  ; de  huit  jours 
en  huit  jours  vous  y ajouterez  ure  pinte  de  vin  jufqu’à 
ce  que  le  baril  foit  à moitié  plein  alors  vous  en  pouvez 
meure  d’avantage  , il  fiutfiire  auention  qre  le  vinaigre 
foie  toujours  de  la  meme  force  que  l^  premier  que  vous 
y avez  mis  , pi’re  que  s’il  éto  t plus  foible  , l’augmen- 
tatoin  que  vous  feriez  n’auroit  pas  la  même  force  : votre 
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baril  étant  plein  8c  le  vinaigre  dans  sa  bonté  , vous  en 
retirez  les  deux  tiers  que  vous  mettrez  dans  un  autre  vail- 
feau  > enfuitc  vous  remettrez  du  vin  peu  à peu  dans 
le  baril , comme  il  eil  dit  ci-deffus  j par  ce  moyen  vous 
avez  toujours  du  vinaigre. 

Le  vin  le  plus  propre  à faire  du  vinaigre  est  celui 
que  l’on  tire' auprès  de  la  lie  , celui  qui  est  poussé  et 
aigri  sans  avoir  des  fleurs  , lorfquc  le  vinaigre  n’a  point 
assez  de  couleur  vous  y jaiettrezdu  jus  de  mûres  sauva- 
ges bien  mûres. 

Le  viiiîvgre  blanc  se  fait  avec  le  rouge  j pour  le  faire 
vous  mettrez  dix  pintes  de  vinaigre  sur  le  feu  , Sc  les 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  soit  r.duit  à huit;  en- 
suite vous  le  faites  distiller  dans  un  alambic , vous  en 
, mettrez  plus  ou  moins  , fuivant  la  quantité  que  vous 
en  voulez. 

Pour  faire  du  vinaigre  rofat  , faites  sécher  deux  jours 
au  soleil  une  once  de  roses  muscades  que  vous  mettrez 
dans  une  pinte  de  vinaigre  , mettez  les  roses  & le  vinai- 
gre au  soleil  pendant  quinze  jours  dans  une  bouteil- 
le bien  bouchée  ; celai  d’estragon  , de  sarcau,  d’tril 
Ict  se  fait  de  même  i celui  de  fleurs  d'oranges  , l’on* 
met  la  feuille  sans  être  séchée  i celui  à l’ail,  il  faut 

Quatre  pintes  de  vinaigre  blanc  pour  une  once  d’ail, 
ouze  clous  de  girofle  , & une  muscade  coupée  pai; 
morceaux. 

VlH.:i^re  priitannier. 

Prenez  dans  le  printems,  vers  le  moisdejuîn  , toute 
sortes  de  gerites  herbrs , comme  creflon  , ellragoa 
pimpreneiB^j  cerfeuil. 

Faites  sécher  ces  petites  herbes  au  soleil. 

Quand  clics  sont  sèches  , vous  les  mettez  dans  une 
cruche  d’environ  six  pintes , avec  dix  gousses  d’ail  , 
autant  d’échalotes  , üx  oignons  , une  poignée  de  graine 
de  moutarde  , vingt  clous  de  girofle  , un  demi-gros  de 
macis , un  gros  de  poivre  long  , un  citron  coupé  en 
franches  avec  son  écorce. 

Empl'ssez'  la  cruche  avec  du  vinaigre  , après  l’avoir 
bien  bouchée , vous  l’exposerez  pendant  huit  jours  à 
l’ardeur  du  soleil. 

N X 
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Vous  le  passerez  apres  dans  une  chance  peur  le  tire 
au  clair  ,rnettez-  le  dans  des  boiirejilcs  que  vous  bouche 
rez  b en  , & vous  vou^  en  ItrvirLZ  aptes  k ce  que  vou: 
j.’.gerez  à propos. 

C’est  ainsi  que  je  finirai  mon  instruction  de  cuisine^ 
pour  passer  a une  qui  fera  encore  fort  necessaire  auj 
euhinieres  ik  aux  dames  bourgeoises  qui  se  font  un  plai- 
fîrdcfüredes  confitures  & des  iatafiatsde  tou  es  fortes 
l’on  rtpprendra  la  f -çon  de  faire  des  compotes  de  toute! 
espèces  , à/  comnicnt  l’on  peut  meure  a profit  toute! 
sortes  de  fruits  que  la  providence  nous  fourni  j;qiC: 
avoir  expliqué  la  fa^on  de  servir  les  bonnes  tables  ci 
toutes  sotres  de  f■uit^  , & des  changemer.s  que  l’on  c! 
peut  faire  en  confitures  sechc..  , 1 quides  , liqueurs 
je  finirai  pour  les  ( ersonnes  de  piovinee  q à ne  veu 
lent  dépenser  que  fort  peu  en  confitures , èi.  seront  char 
r.iees  de  profiter  d::ns  1 hl^cr  des  fruits  que  la  rature 
produit  pendant  l’été. 


CHAPITRE  XVI. 


De  l'ojfice 

Je  commencerai  l’orfice  par  la  description  des  fruit 
connus  pour  les  meilleurs  , & fuivrai  l’ordre  que  la  na- 
ture picscrit  pour  nous  les  fournir. 

Elle  commence  ses  bienfaits  par  les  f.uits  rouges  , 
qui  sont  les  fraises  de  jardin  &c  celle  des  ^is , les  ce- 
rises précoces  ,Ies  cerises  hâtives , les  ceiisrtde  Mont- 
morency , que  1 on  appelle  à courtes  queues,  les  ce 
lises  tardives  (sous  le  nom  de  cerises)  , les  b’garrcaux 
les  guignes  & les  griottes  y sontcompriscs. 

Nous  avons  la  grofellle  rouge  , la  bhnche  > la  petit 
groseille  rouge  de  Noisi  est  la  meilleure  pour  la  gele< 

Ensuite  viennent  les  abricots  , il  y en  a de  trois  for 
tes;  savoir,  les  abricots  ha;ifs  , l’abricot  mufique  ; 
l’abricot  ordinaire. 

X^üTiii  de  differentes  sortes  Je  prunes. 

Nous  avons 

La  mhabcllc  de  deuxsorte^.  la  grosse  & l&pcl’tc 
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Le  damas  gris. 

Le  gros  damas  de  Tours. 
Le  gros  damas  d’Espagne,' 
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Le  damas  de  plusieurs  es-  Le  damas  rou  je. 
peccs. 

Le  damas  violet. 

Ce  damas  blanc. 

Le  damas  noir. 

Les  autres  prunes  sont  : 

La  prune  de  Reine  Claude.  La  prune  virginale  vio- 
La  prune  rochecourbon.  lette. 

, La  prune  impératrice.  La  prune  sainte  Catherine. 
La  prune  deperdrigon  La  prune  royale, 

violer.  . La  prune  dauphine. 


Le  perdrigon  hâtif. 
Le  perdrigon  blanc. 
La  prune  impériale. 


La  prune  mignone. 

La  prune  maugeron. 

La  prune  de  monsieur’ 


Noms  de  différentes  fortes  de  pêches. 

Comme  la  pêche  est  snp'-rieure  en  bonté  aux  autre* 
fruits , il  est  aufTi  nécessaire  d’en  connoître  ses  diffé- 
rentes espaces. 

L’avant  pêche  blanche  , quoique  petite,  est  la  plus 
recherchée  , parce  que  c’est  celle  qui  paroîr  la  pre- 
mière , toutes  les  perlonnes  qui  veulent  servir  de  la 
nouveauté  en  veulent  avoir. 

La  pêche  Magde  aine , La  chancellerie. 


roim;  & blanche. 

.La  pêche  de  Troies  , & 
la  double  de  Troies. 
L’oiberge  jaune. 

La  violette  liative  & 
tardive. 

La  mignone. 

La  pêche  de  pot. 


Le  pivi  rouge* 

Le  pa ’i  Magdelaine. 

La  pcciic  d’iralie. 

Pcires  bonnes  à man  er  dans  l*été. 


La  pourprée. 

La  bcWe-gardc. 

La  pêche  admirable, 

La  pêche  d’andilly.  ^ 

La  rivette. 

La  pèche  pavi  adiiiirablcj 
Le  pavi  RambouUler. 

Le  royal. 

Le  rouge  de  Potnpone. 

La  pêche  brignoa  viole  U 


r a poire  de  blanquette. 
A la  reine  ou  rouflblet  , 
ptira. 


Le  petit  muscar. 
La  poire  tans  peau. 
Limitée  musquée. 
N5 


La  poire  d’orange  , parce 
<]u’cllc  a la  figure  d’une 
orange. 

Le  ro  Tfelct  de  Rheims. 
La  royale  d’été. 


La  cuisse  madame. 
Lebon  chrétien  d'été. 
La  bergamote  d’été 
La  Ion  Jante  de  Brest. 


marifrer  dans  V automre. 


Poires  bonnes  à 

Le  beurré  gris  & le  beurré 
rouge. 

la  bergamote  Suisse. 

Le  messire  Jean  de  deux 
sortes. 

La  dorée  8c  la  grise. 

Le  artin  sec, 

La  b'rgi.motc  de  deux 
sortes  , la  commune  & 
crésanne. 


' V 

La  dauphine  ou  franchi" 
pane. 

Le  fucré  verd. 

Le  doyenné. 

Labéliss’me  d’automne. 

La  v.rte  longue. 

La  verte  & longue  Suisse, 
ou  verte  Iongi:e  panachée. 
Le  bezy  la  motc. 

Le  petit  oingt. 


Poires  bonnes  à mangir  dans  rKi\er. 


Le  bon  chrétien  d’hiver. 

La  bergamote  d'hiver. 

La  bergamote  de  sou- 
laires. 

La  merveille  d’hiver, 
L’ançtlitjae  de  Bordeaux. 
La  vigoureuse. 

Le  franc-réal. 

Le  rousselet  d'Anjou. 


La  Louise  bonne, 

La  marquise. 

Le  Saint-Germain. 

La  jalousie. 

L’échasserie, 

Le  colmar, 
l e satin. 

J.c  bezy  de  Charmor^el. 

L’ambrcttc 

JbJotns  d:sdiffcrenies  sortes  de  pommes, 

La  reinette.  L*  pomme  d’api. 

î.a  reinette  franche. 

La  reinette  d’Angleterre. 

La  reinette  de  Bretagne. 

La  reinette  blanche  est'îa 
moins  estimée  de  toutes 
les  reinettes, 

Li  pomme  d’or  ou  de  drap  Le  chatigner. 
d’or. 


Le  lambour  franc. 

La  calville  de  deux  sortes  , 
la  rouge  & la  blanche. 
Le  fenoulliet. 

La  passe-pomme. 

Le  courpendu.  ' 


Du  tems  decaeilUr  les  fruits  , d' comry.ertles  conserver. 
Les  fruits  d’eté  , tant  à noyaux  qu’à  pépins  , ne  doi- 
vent être  cueillis  que  quand  ils  sort  dans  leur  entière 
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maturité  , & si  vous  attendez  qu’ils  le  foient  trop  , ils 
deviennent  cotonnés  & molillenr  promptement. 

Ceux  d’automne  , qui  se  cueillent  ordinairement  dans 
le  mois  de  sepeembte  , doivent  être  cueillis  avant  qu’ils 
foient  tout-à-fait  dans  leur  maturité. 

Ceux  d’hiver  doivent  être  cueillis  long-tcms  avant 
leur  maturité. 

Pour  connoître  la  maturité  des  fruits  d’été  , il  faut 
les  tâter  doucement  vers  la  queue  , & pour  peu  que 
vous  sentiez  que  le  fruit  obéisse  sous  les  doigts , vous 
le  dccachez  légèrement  pour  ne  le  point  flétrir  : toutes 
sortes  de -fruits  doivent  être  cueillis  avec  leurs  queues  i 
il  cft  très  clî'entiel  de  choiflr  un  beau  jour  pour  cueillir 
les  fruits  qui  sont  pour  garder. 

Après  que  les  fruits  sont  cueillis  , il  faut  les  porter 
doucement  dans  une  ferre  hors  les  atteintes  du  froid, 
principalement  ceux  d’hiver  qui  n’acquierent  leur  ma- 
turité que  dans  un  tel  endroit  -,  arrangez  tout  votre 
fruit  sur  des  planches,  les  poires  & les  pommes  , la 
queue  en  haut  &c  iesfiguesfnr  le  cô:é. 

Il  ne  faut  point  meure  de  paille'  dellous  le  fruit  , 
parce  que  cela  ne  fcrc  souvent  qu’à  donner  un  mauvais 
goût,  ôc  ncl’empcchc  peint  de  se  pourrir. 

Lorsque  tous  ces  fruits  sont  rangés  fur  les  planches  , 
il  faut  avoir  foin  de  les  vifl.er  souvent  pour  ôter  à 
mesure  celui  qui  commence  à se  pourrir  ,qui  gâteroit 
aufli  l’autre  , par  ce  moyen  vous  les  confcrveicz  long- 
tcms. 

CommerU  claiijîcrdu  sucre  pour  fa’.re  tautss  sottes  d» 

conjaures. 

Il  faut  prendre  le  blanc  d’un  œuf,  le  battre  avec  la 
main  & de  l’eau , suivant  ce  que  vous  vo  ilez  meittc  de 
sucre  , faites-lc  bouillir  en  mtteant  de  tems  en  tems 
de  l’eau  froide  jufqu’à  ce  que  le  sucre  soit  clair,  & 
qu’on  l’ait  bien  écumé  , tirez-le  du  feu  , & le  passez 
dans  une  serviette  blanche  ou  dans  un  tamis  , vous  ca 
ferez  apres  tel  usage  qu’il  vous  plaira. 

Compote  de  pommer  a la  portvg  '.ise. 

Prenez  des  pomnacs  de  remette  ce  qu’d  en  'faut  pour 
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efcr-blaric  ,cu  avec  un  couteau  , arrangez  les  ensuite 
dans  ane  tourtière  ou  sur  un  plat  d’orgcist , mettez  dans 
chaque  pomme  un  petit  morceau  de  sucr.j  , ou  bien  du 
sucre  en  poudre  un  peu  dans  le  fond  de  la  tourtière  , 
ti  les  mettez  cuite  au  four  , ou  sous  un  four  de  cam- 
pagne , feu  dclIusSc  deflouî  , serv.  z-ks  chaudes  avec 
«n  peu  de  fucre  en  poudre  par-deffus. 

Compote  de  pommes  h'aiiches. 

Coupez  des  pommes  par  moitié  , ô:cz-en  le  mJlieu  , 
& les  arrangez  dans  une  pcèlcla  pelure  dessus , mette  z- 
y environ  un  quarteron  de  fucre  , & de  i’eau  suffisam- 
ment pour  qu’elles  puiffent  cuire , quand  elles  seront 
cuites  d’un  côté  , vous  les  retourner.-  z. 

Quand  elles  seront  cuites  Sc  le  firop  a'sez  réduit,  ar- 
rangez-lcs  dans  un  compotier  , le  firep  par-deflus  • ser- 
ve-z  chaud  ou  froid  , comme  vous  le  juge;  cz  à propos. 

Compote  blj'ic' c de  pommes. 

Couprz  par  la  moitié  six  grosses  pommes  de  reinette, 
ôtez  en  la  peau  & les  pépins  , & les  jetez  à mesure 
dans  de  l’eau  fiaîchc , faitcs-Ies  cuire  avec  un  grand 
verre  d’eau  , le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  , un  mor- 
ceau de  f tcrc  ; lorsque  les  pommes  sont  cuites  ,dfc?^fcz- 
Ics  dans  un  compo.lcr , faites  réduire  le  firop  jufqu’a  ce 
q.ril  se  colle  dans  vos  doigts  , dressez -le  sur  les  pom- 
mes. 

Cov.'poti  de  pommes 

Toutes  les  pommes  qui  ne  font  point  de  reinette 
n'ont  point  tant  de  confiftance  pour  la  cuiffon  j c’tft  ce 
qui  fait  qu’il  ne  faut  point  les  peler,  vous  les  coupez 
par  la  moitié  , ôtez-en  les  pépins  , piquez  le  defl'us  de 
la  peau  en  plulieurs  endroits  , faites -les  cuire  avec  un 
verre  d'eau  , un  peu  plus  de  demi-quarreron  de  sucre  ; 
quand  clics  commencent  à sc  mettre  en  marmelade  , 
dreffcz-lcs  dans  le  compotier  , faites  réduire  le  sirop  & 
Je  versez  deflus. 

Compote  de  poires  dé  Martin  sec  , ou  de  messire  Jean. 

entier. 

Prenez  des  poires  entières  que  vous  pelez , si  vous 
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voulez  , elles  fervent  plus  so  vent  sans  être  pelées  , 
ôt^z-en  les  cul.  5c  rogp-,  z les  bouts  des  (]ueucs,  nietcez- 
les  dans  un  petit  pot  d?  teive  , 11  faut  y mettre  un  pe- 
tit morceau  d’etam  pour  les  rendre  rouges  , de  l’eau, 
un  cjuarteron  de  Tiicre  ou  d’avantsge  si  le  pot  est  grand  , 
Sc  qu’il  y ait  beaucoup  de  poires,  un  petit  morceau  de 
carnellc  , faices-les  cuire  devant  le  feu  , cjuand  elles 
font  cuites  Sc  que  le  sirop  ii’ell  point  trop  clair  , ser- 
vez-les  chaudes. 

Compote  de  puirCi  de  bon  chrétien  , de  doyenné ^ de 
vi goure  J se  , di  Saint-germai  i 6’  autres. 

Faites  blrnchir  vos  poires  toures  entières  avec  leur 
peau  dansl’eau  bouillante  , quand  elles  seront  au  tiers 
cuites  , vous  les  retirez  dans  l’eau  fiaîche  , vous  le  pè- 
lerez après  entières  ou  par  moitié  , 5c  les  mettez-  à me- 
sure dans  l’eau  ftajche  , faites  bouillir  votre  fucre  dans 
une  poclc  âvec  un  demi-fecler  d’eau,  alors  vous  mettrez 
vps  poires  dedans  .avec  une  tranche  de  citron  pour 
qu’elles  fe  conservent  blanches. 

Quand  elles  seront  cuites  & d’un  bon  sirop  , servez- 
Ics  chaudes  ou  froides  , suivant  le  goût  du  maître. 

* Compote  de  poires  de  roufj'eleC  6’  de  blune^aette» 

Elles  se  font  de  la  même  façon  qne  les  précédentes  , 
à la  referve  qu’il  faut  les  fervir  entières. 

Compote  grillée  de  poires, 

Prenez  des  poires  à cuire  de  celles  qui  ne  font  pas 
bien  mûres  , mettez  les  dans  un  bon  fourneau  bien 
allume  jurqii’.à  ce  que  foute  la  peau  soit  bien  brûlée  , 
ayez  Soin  de  les  retourner  à mesure  pour  qu’elles  gril- 
lent également  jufqu’à  ce  qne  la  peau  s’cnleve  en  les 
frottant  dans  l’csu  , lorsque  vous  aurez  ôtez  la  peau  de 
cette  façon  , vous  les  coupez  parla  moitié  & en  ôtez 
les  pépins  , reUvcz-leî  encore  dans  plusieurs  eaux  , 5c 
les  mettez  enfuite  cuire  dans  un  pot  avec  une  chopino 
d’eau,  un  petit  morceau  de  cannelle  , un  quarteron  de 
s.ucre  ,co  'vrczlc  pot  §c  les  faites  cuire  jusqu’à  ccqu’el- 
Içsfiéchilfen  be.aucoup  sous  les  do’gts,  faites  réduire  le 
ÿrpp &icssavcz  chaudes  fi  vous  voulez. 


prenez  des  poires  à cuire  que  vous  mettez  entières 
dans  un  pot  avec  un  verre  d’er.u , un  petit  morceau  de 
cannelle  , deux  clous  de  girofle  , un  demi-quarteron  de 
sucre  , faites-les  cuire  bien  couvertes  fur  un  peu  de 
cendres  chaudes  , à moitié  de  la  cniffonvousy  mettrez 
uti  verre  de  vin  rouge  j quand  elles  feront  bien  cuites, 
faites  réduire  le  firop  , parce  qu’il  en  faut  très-peu.  Ser- 
yez  chaud  sur  les  poires. 

Compote  de  'verjus. 

Otez  les  pépins  de  votre  verjus  , & le  mettez  dans 
une  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre  & un  verre  d’eau, 
faites-le  bouillir  à petit  feu  , quand  il  sera  bien  verd 
& le  firop  réduit , dreffcz-le  dans  le  compotier  , 5c  ser- 
vez froid. 

Compote  de  cerifes. 

Coupez  le  bout  des  queues  de  vos  cerises  , 5c  les 
snettez  dans  une  poêle  avec  un  demi-verre  d’eau  5c  un 
quarteron  de  sucre  , metiez-les  sur  le  feu  , 5c  leur  fai- 
tes faire  deux  ou  trois  bouillons  couverts  , arrangez-les 
ensuite  dans  un  compotier  , ôc  mettez  proprement  vo- 
jtre  firop  par-dessus , 5c  les  fetvez  froides. 

Compote  de  frai  es. 

Faites  cuire  un  quarteron  de  fucre  avec  un  verre  d’ean 
jufqu’à  ce  que  le  firop  soit  bien  fort  -,  il  faut  avoir  soin 
de  le  bien  ccumcr  , enfuite  vous  avez  de  belles  fraises 
point  trop  mûres  , luchées  , lavées  ,5c  bien  égouttées, 
metrez-les  dans  le  firop  3c  les  ôtez  de  deflus  le  fgu  pour 
les  lailfer  reposer  un  moment  dans  le  fiiop  i faites- leur 
fa’'e  un  bouillon  5c  les  retirez  promptement  , fi  elles 
yobioient  ne  point  reflet  entières. 

Compote  de  grofeilles. 

Faites  un  firop  bien  fort  comme  le  précédent  , enfni- 
tevousavezune  livre  de  bellcsgrofcilles,  lavées  et  égoo» 
tecs  ; vous  y laisserez  la  grappe  fi  vous  voulez  , rnettez- 
ics  dans  le  firop  pour  kur  faire  faire  ^rois  grands  bouil- 
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Ions  couvert  , dcsecndcz-lcsc’-u  feu  & L*s  écumez  avant 
que  de  les  dresser  dans  le  compotier, 

Compo:e  de  framboises. 

Vous  faites  cette  compote  delà  même  façon  que  celle 
des  fraises  ,.à  cette  diftc'rence  que  vous  ne  lavez  point 
les  framboises. 

Compote  d’abricots  à la  portugaise. 

Prenez  la  quantité  que  vous  voudrez  d’abricots  pres- 
que mûrs,  fendcz-lcs  parla  moitié  & en  ôtez  les  noyaux, 
mettez  du  fucre  dans  le  fond  d’un  plat  avec  un  demi- 
verre  d’eau  , arrangez  les  abricots  deilus,  & les  mettez 
sur  un  moyen  feu  pour  les  faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  presque  cujts  en  deffous  ,&  qu’il  ne  refte  pres- 
que point  de  lîrop  , après  vous  les  ôtez  du  feu  , & je- 
tez du  suctc  fin  par-dessus,  coiivrez-les  avec  un  cou- 
vercle de  tourtiere , & du  feu  de'flus  jufqu’a  ce  qu'ils 
soient  cuits  & d’une  belle  couleur  glacée,  dreiïez-lcs 
dans  le  compotier  pendant  qu’ils  sont  chauds. 

Compote  d'abricots  verts  ù amandes  vertes. 

Il  faut  faire  bouillir  de  l’ean  dans  unepoë'c  avec  deux 
poisnées  de  soude  •>  quand  elle  aura  bouilli  deux  bouil- 
lons , vous  jeterez  vos  abricots  ca  amandes  dans  la 
poêle  i quand  ils  auront  fait  un  bouillon  , vous  les  reti- 
rerez avec  une  écumoire  , vous  lesfrotettz  bien  dans 
vos  mains  pour  en  ôter  le  duvet  , 8c  à mesure  vous  les 
jeterez  dans  l’eau  fraîche  , & après  quoi  vous  aurez  de 
l’eau  bouillante  propre  dans  un  autre  poêle  pour  iairc 
cuire  vos  abricots. 

Vous  verrez  quand  ils  serontassez  cuits  en  les  piqinnt 
avec  une  épingle  , si  elle  entre  fadement  & que  l’a- 
bricot tombe  lui-même  , c’efl  une  marque  qu’ils  sont 
affiz  cuits , vous  les  retirerez  dans  l’eau  fraîche,  vous 
ferez  enfuite  bouillir  du  fucre  dans  votre  poêle,  &y  met- 
trez vos  abricots  ou  amandes , faites-les  bouillir  douce- 
ment à petit  feu  , jufsjn’à  ce  qu’ils  foient  bien  verds  , 8c 
fervez. 

Il  y en  a qui  ne  font  point  de  leffive  à leurs  abricots 
ni  amandes , ils  sc  cuutentent  de  les  frotter  avec  du  fci 

N 9 


chir&  cuire  comme  jV  viens  dédire. 

Cotnp  jte  a’ abri c ts  niùrs  , entiers  ou  pa~  moitié. 

Faites  blanchir  vos  abricots  dans  l'caj  bocillant?  , 
quand  Ils  sero.,r  bien  mollets , rccircz-les  avec  une  écu- 
moire , & les  menez  dans  l’eau  ha'che  , faites  bouillir 
un  quarteron  de  fucre  a\  ec  un  verre  d’eau  dans  une  poê- 
le, mettez-y  vos  abricots,  faites  deux  ou  trois  bouillons, 
écumez-les  bien  & les  retirez  après  pour  les  arranger 
dans  un  compotier  , mettez  votre  sirop  par-dessus  pour 
les  servir  froids  ou  cuauds  , comme  vous  voudrez. 

Compote  de  p ches. 

Les  compotes  de  pèches  entières  ou  par  moitié  se 

font  de  la  même  façon  aue  celles  d’abricot. 

> *. 

Compote  de  pêches. 

Prenez  sept  ouhiilt  pêches  presque  mûres , fen’dez-les 
par  la  moitié  j après  avoir  ôté  le  noyau  vous  les  mettrez 
un  moment  à l’eau  bouillante  , &:  les  ôterez  auûi-.ôt 
que  vous  pourrez  ôter  la  peau  , faites  bouil'ir  un  quarte- 
ron de  fucreavec  un  verre  d’eau  , ayez  soin  de  l’écumcr  , 
& enfuite  vous  y mettrez  les  pèches  pour  les  faire  cuire  , 
£c  terez  réduire  le  firop  , s’il  ctolt  ircp  lt>»g  > avant 
que  de  le  drelftr  sur  les  pêches. 

Compote  dépêches  gi'lées. 

Prenez  huit  ou  dix  pêches  presq-.e  mûres  que  vous 
lailfez  entières  , mettez-lcs  sur  un  bon  fourneau  bien 
allumé  , faites-en  brûler  tour"  la  peau  également  en 
les  retournant  à mesure  , je  cz-les  dans  l'eau  fraîche  j 
quand  vous  aurez  ôt4  toute  la  peju  & lavées  dans  plu- 
sieurs eaux  , mettez  les  cuire  avec  un  «quarteron  de  fucre 
en  un  verre  d’eau  , jusqu’à  ce  qu’elles  flechiîlent  sous  les 
doigts , vous  les  drcllerez  dans  le  compotier  & ie  firop 
par-dessus. 

Compotes  de  pêches  à la  portugaise. 

Mettez  sept  ou  huit  pêches  fur  un  plat  avec  du  sucre 
ün  dessus  & dessous  , couvrcz-les  avec  un  couvercle 
de  totirtrcre  , & les  fuites  cuire  4 petit  feti  dell'us  âc 
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dessous;  cjiiand  elles  sont  cuites  8c  bien  glacées  , scr- 
vcz-l;s  chaudement. 

Compose  de  tranches  dt  pèches. 

Pr.cnez  cinq  ou  six  belles  pèches  bien  mûres  , peU  z- 
Ics  proprement , ôtez-en  les  noyaux  & les  coapez  en 
trancltes  , pour  les  arranger  dans  le  compotier  , que 
vous  devez  sers’ir  en  mettant  du  sucre  fin  delFous  6c  par- 
dclFus  les  pèches. 

Compote  de  prnn'S  de  reine  Gliale  , di  mi  ahdle  i 
de  perdr'-gon  & a\.t’\s. 

Faites  bouillir  de  l’eau  , 8c  y jetez  vos  prunes  pour 
les  faire  blanchir  , quand  elles  seront  bien  niolleces  sous 
les  doigts  , vous  les  retirez  avec  une  écumoire  8c  les 
mettez  dans  l'eau  fraîche,  mcctez-les  ensuite  dans  une 
poêle  avec  un  peu  de  sucre  clarifié  , ou  non  , si  vous  n’en 
avez  point  , mcfcz-les  fur  un  petit  feu  qu’elles  puissent 
frissonner  & devenir  bien  vertes  , 8c  servez  froi- 
des. 

Cotnpote  de  p unes  à lu  bonne  femme. 

Faites  bouillir  un  quart  d’hcu'c  un  quarterende  sucre 
avec  un  veire  d’eau  , ayez  soin  de  l’écumer  i quand  il 
sera  en  sirop  , rnettez-y  une  livre  de  prunes  presque  mû- 
res : faites  faire  quelques  bouillons  Jufqu’à  ce  que  les 
prunes  soient  cuites , ôtez  l'ccurae  Sc  les  dressez  dans  le 
compotier  , si  le  sirop  eft  trop  long , faites  réduire  avant 
que  de  le  verser  sur  les  prunes. 

Compote  di  ù^ntes  sortes  de  fruits  rriil.'s. 

Il  faut  la  sser  réduire  votre  firop  jusqu’à  cc  que  votre 
fruit  commence  à s’attacher  à la  poêle  , alors  il  ne  faut 
pas  la  quitter  , il  faut  promener  dedans  vorre  compote 
jufqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’elle  ait  belle  couleur  , 
ensuite  vous  mettez  une  assiette  sur  votre  compote  que 
vous  tenez  de  votre  main  gauche  , 8:  la  tinvctserez  en 
dessus  en  la  glissent  proprement  dans  votre  compotier, 
vous  les  servez  chaudes  ou  froides;  elles  sont  meilleures 
chaudes. 

Vous  pouvez  faire  des  compotes  , avec  celles  qu  ont 
déjà  servi  pour  faire  uu  changement. 


Compote  de  curons  , orarges  , bergamotes  , limes 
Chinoises, 

I!  faut  les  couper  par  petits  morceaux  , & les  faire 
bien  cuire  dans  l’eau  jufqu’i  ce  qu’i's  soient  bien  mollets 
sous  les  doigts  , vous  les  retirez  avec  une  écumoire,  & 
les  mettez  dans  l’eau  fraîche  , vous  faites  ensuite  un 
petit  firop  avec  un  verre  d’eau  , un  quarteron  de  sucre  , 
vous  mettez  vos  écosses  dedans  pour  les  faire  migeoter 
tout  doucement  sur  un  petit  feu  , peudaotune  demi-heu- 
re, & servez  foid. 

Compote  de  verjus. 

Prenez  une  livre  de  verjus  , qui  ne  soit  pas  tout-à-fa!t 
assez  myr  , fendez  chaque  grain  avec  la  pointe  d’un  pe- 
tit couteau  pour  ôter  les  pépins  ; quand  ils  seront  tous 
finis  , jetez-les  dans  de  l’eau  prête  à bouillir,  lorsque 
le  verjus  commence  à pâlir  ôtez-le  du  feu  & y jetez  an 
demi-verre  d’eau  froide  , laiffeZ-le  dans  la  meme  eau 
jufqu’à  ce  qu’elle  soit  froid:,  pour  qu’il  ait  le  ten>s  de  se 
reverdir  > enfuite  vo  .s  mettez  un  poisson  d’eau  avec 
six  onces  de  sucre  dans  une  poêle  pour  le  faire  bouillir  ^ 
& y mettez  tout  d?  suite  le  verjus  pour  lui  faire  faire 
deux  ou  trois  bouillons  -,  ayez  soin  de  l’écume r i dressez 
votre  verjus  dans  le  compotisr,  avant  que  de  mettre  le 
sirop  sur  le  verjus  , faitcs-lc  réduire  s’il  est  trop  clair. 

Comjsate  de  coins. 

Prenez  trois  gros  coins  , s’ils  sont  petits  , vous  en 
prendrez  d’avantage  , mcttez-les  dans  feau  bouillante 
pour  les  faire  cuire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  t;ndres  sous 
1rs  doigts  ; vous  les  mettrez  après  dans  de  l’eaufroide  , 
coupcr-les  en  quatre  , krsque  vous  aurez  ôte  les  cccuis 
& les  aur  z pèles  proprement , vous  mettrezun  quarte- 
ron de  fucre  d«ns  une  poêle  avec  un  derai-vetre  d’eau  , 
faites  bouillir  & ccumer  , mettez  y Icscoins  pour  ra- 
chever  de  les  faire  cuire.  Servez  chaudement  à court 
sirop. 

Compo'e  de  raisins. 

Mettez  dans  une  poêle  un  quarteron  de  sucre  avec  un 
demi-verre  d’eau^  faites  bouillir^  ccumer  8c  réduire  en 
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fi'op  fort  , mettez  dans  ce  firop  mie  livre  de  raisin  mus- 
cat égrainé,  & dont  vous  aurez  fait  sortir  les  pépins  , 
faites-lui  faire  deux  ou  rois  bouillons  & les  drelfez  dans 
le  compotier  , s'il  y a de  l’éemne  enlevez-la  avec  du  pa- 
pier blanc. 

Compote  d'oranges  crues. 

Coupez  ledeffiis  à six  oranges  de  Portugal  , de  façon 
t]ue  vous  puilfiezle  remettre  comme  fi  elles  étoient  en- 
tières , enfoncez  un  petit  couteau  en  plusieurs  endroits 
de  la  chair , faites-y  entrer  du  sucre  fin  , remett  z les 
couvercles  & les  fetvez  , VO  IS  pouvez  encore  les  servir 
après  les  avoir  pelées,  vous  les  coupez  par  tranches  & 
les  arrangez  dans  un  compotier  avec  du  sucre  fin  dclTus 
& delluus. 

Compote  di  marions. 

Faites  cuire  des  marrons  dans  la  cendre  de  la  mems 
façon  c]ue  fi  vous  voulitz  les  fervir  dins  une  fervicrtc  ; 
quand  ils  feront  peles  , mcttcz-Ies  dans  une  pocle  avec 
un  quarteron  de  sucre  & un  demi- verre  d’eau  , faites- 
les  frémir  sur  un  petit  feu  environ  un  demi  quart  d’heu- 
re i avant  que  de  les  fervir  vous  preiTerez  un  péri,  jus 
de  citron,  & en  ferrant  vous  y ajouterez  delTus  légère- 
ment du  fucre  fin. 

Compote  de  groseilles  vertes. 

Prenez  une  livre  de  groseilles  vertes  , f;ndcz-îcs  par 
les  côtés  avec  un  cure-dent  pour  en  faire  sortir  les  pé- 
pins, mettez-les  dans  de  l’eau  chaude  fur  le  feu  &les  y 
lailf  Z jusqu’à  ce  qu’elles  montent  delTus  > enfulte  vous 
les  descendrez  du  feu  & y mettrez  an  verre  d’eau  froide, 
un  filet  de  vinaigre  4c  un  peu  de  fei , laificz  les  dins 
cette  eau  jufqu  à ce  qu’elles  soienr  froides  pour  qu’elles 
aient  le  tems  de  redevenir  vertes  , rctirez-les  après 
pour  les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche  , perdant  qu’elles 
rafraîchilfent , vous  mettrez  une  demi-livre  de  fucre 
dans  une  po’élc  avec  un  verre  d’eau  j faites  le  bouillir  3c 
écumer  jufqu’à  ce  qu’il  s©it  clair  , mettez  y les  groseilles 
bien  égout  écs,  & les  faites", bouillir  doucement,  qu’elles 
ne  fassent  que  frémir  , ensuite  vous  les  retirerez  avec  un 
ccuraoirc  poiit:  ks  mec;re  dans  le  compotier  , rachevez 


de  rairc  cuire  le  sucre  ju  qu  a ce  c]u  ii  ait  la  consistÂncc 
de  fîrop  , mettez-le  sur  Us  j^roseillcs. 

Marmelade  <ï am  n 'er  v:rtts  6'  d\  bri.ots  verds. 


Prenez  des  amandes  eu  des  abriects  verds  ; elles  se 
fait  de  la  meme  façon  ; il  faut  ôrer  le  duvet  de-  la  même 
f çon  qu’il  efl  expliqué  à la  pag:  tÿ9  ,faiies-les  cuire 
dans  de  l'eau  julqu’à  ce  qa  ils  soient  bien  tendres  , rc- 
tirez-les  dans  de  l’eau  fraichj  & Us  mettez  egouiter^ 
ensuite  vous  les  écrase-ez  pour  les  passer  dans  un  tamis  i 
mettez  cette  marmeJade  sur  le  feu  pour  lu  faite  dcflsclicr 
en  la  tournant  toujours  ju'.qu’a  ce  qu’elle  soit  prête  à 
s’attacher  à la  pocle  , apres  s-ous  pesez  cette,  mnnneiade 
pour  m.etire  autant  pesant  de  sucre  sur  le  feu  avec  un 
dcmi-setier  d’eau , fiiies  bouillir  üj  écumer  , continuez 
de  Je  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  deux  do'.gs 
dans  de  l’eau  fiaîciie  , vous  les  mcticzdans  le  sucre  & 
les  retrempez  dans  l’eau  , que  le  fucrc  qui  vous  reste 
dans  les  doigts  se  casse  ne:  , mc;rcz-y  tout  de  fuite  la 
ruannekde  pour  la  délayer  avec  le  fiicre  sans  qu’elle 
bouille  sur  un  feu  doux  , & la  mettrez  apres  dans  les 
pots. 

_ Marmelade  dej'raise^. 


Eoluchez  lavez  une  demi-livre  de  fraises  , faite* 
les  égoutter  & les  panez  dan.t  un  tamis  pour  les  mettre 
en  marmelade  , mettez  sur  le  t’en  une  livre  de  sucre  avec 
lin  verre  d’eau  , faites  le  bouillir  & bien  ecumer  , con- 
tinuez de  le  faire  bouillir  juiqa’à  ce  que  trempant  l’écu- 
moirc  dedans  &la  secouant  , il  en  sorte  d-  longues  étin- 
celles, raettez-y  votre  mar.-nelade  de  fraises  pour  la  dé- 
layer avec  le  sucre  , en  la  remuant  toujours  sur  un  feu 
moyen  sans  qu’elle  bouille  , & la  mettez  dans  les  pots; 


vous  vous  réglerez  sur  cette  dofe  pour  la  quaiiilte  que 
vous  voulez  ?airc. 


I\'arm  lade  de  framboises. 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  de  la  même  façon  que 
pour  les  f. aises  , quand  il  cft  à son  point  de  cuillon  ^ 
vous  y mettez  les  framboises  préparées  de  cette  frçon  : 
épluchez  deux  livres  de  fl  amboiscs  & les  passez  dans 
imumis  pour  les  mettre  en  marmelade  , mettez  ccue 


BOURGEOISE.  30f 

marmalade  sur  k-  feu  pour  la  faire  defiécher  Jufqii’à  ce 
qu’elle  soie  prête  de  s'atrach'-r  à la  poê  e , ensuite  vous 
la  mc.iez  dans  le  sucre  & lui  ferez  faire  quelques  bouil- 
lons en  la  remuant  toujours , & la  mettez  après  dans 
vos  pots. 

MarmeïiiJe  de  cerises. 

Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  de  la  meme  façoft 
que  pour  la  marmelade  de  frai.ses  ; enfuitevousy  mettrez 
quatre  li;resde  cerises,  après  leur  avoir  ôté  les  noyaux 
& les  queues,  rcmuez-les  avec  le  sucre  & les  fates 
houill’r  enfemble  jisfqu’à  ce  que  le  sirop  $c  colle  dans 
les  doigts,  ô'ez-la  du  feu  pour  la  mettre  dans  les  pots. 

Marmelade  de jl.urs  d^oraifes. 

Mettez  cinq  qcarrerons  de  sucre  dans  une  poêle  avec 
un  demi-fetier  d’eau  , fai'es  le  bouillir  & bkn  écumer» 
après  vous  continuerez  à le  faire  bouillir  julqu’à  ce  que 
trempant  l'écumoire  dedans  &c  la  secouant  sur  le  fucre  , 
vous  soufflez  au  travers  des  trous  , il  en  sort  de  petites 
étincelles  de  fucre  > vous  y mettrez  ensuite  votre  fleur 
d’orange  préparée  de  cette  façon  : prenez  une  demi-livre 
de  fleur  d’orange  épluchée  , fait  es- la  bouillir  un  demi- 
quart  d heure  dans  l’eau  , descend,  z cette  eau  du  feu  Hc 
y jetez  une  petite  pincée  d’alun  , m'ttez  d’autre  eau  suc 
le  feu  j quand  elle  bouillira  , prellez  y le  jus  d’un  ci- 
tron , mettez-y  votre  fleur  d’orange  , que  vous  retirerez 
avec  l’écumoire  en  la  i ai iTant  égoutter  , faltes-la  bouillie 
a /cc  l’eau  de  citron  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  tendre 
sous  les  doigts  , après  vous  la  mettrez  une  demi-heure 
dans  de  l’eau  fraîche  avec  un  peu  de  jus  de  citron  , en- 
suite vous  prelTerez  la  fleur  d oranf^e  dans  un  linge  pour 
en  faire  sertir  l’eau  , & la  pilez  dans  un  mortier  pour 
mettre  en  marmelade  , mettez  cette  marmelade  dans  le 
sucre  peur  les  délayer  ensemble  , en  ver  ant  le  sucre  plu- 
sieurs fois  J sur  un  tres-perir  feu  sa'.s  qu’elle  bouille  ni 
même  qu’elle  feemisse  , dreifez  .•'ans  les  pots  , jetez  pat 
deilus  un  peu  de  fucre  fin  quand  elle  sera  froide. 

Ma”!!  e'ade  J' abri  ots  fans fnço-'. 

Co  'pez  le  plus  mince  que  vous  pourrez  six  livres 
d’abriçcts  polqt  trop  murs,  & les  mettez  à mefure  dans 


un  chîiUdron  bien  propre  , cafrez  les  noyaux  , ôtez-en 
la  peau  Si  les  coupez  très-fins  pour  les  mettre  aufli 
avec  les  abricots  , pikz  cjuatre  livres  & demi  de  sucre 
pour  les  mettre  avec  les  abricots  } mettez  votre  chau- 
deron  sut  un  feu  clair  , & remuez  toujours  avec  une 
écumoire  , de  crainte  que  la  marmelade  ne  s’attache  au 
fond,  lorsque  Us  abricots  sont  avances  de  cuire  , vous 
descendez  de  tems  en  remf.le  chaudron  pour  écraser 
les  morceaux  d’abricot  qui  ne  se  mettent  point  en  mar- 
melade , faites-la  cuire  jusqu’à  ce  qu’elle  se  colle  dans 
vos  doigts  sans  trop  de  résistance  , en  prenant  de  cette 
marmelade  dans  les  doigts  & les  appuyant  l’un  contre 
l’autre  , vous  la  mettrez  ensuite  dans  les  pots.  Cette 
façon  f quoique  simple  , cft  très-bonne. 

Marmelade  de  prums, 

Otezlesnoyaux  d.sprunesquc  vous  voulez  employer, 
prenez-en  la  quantité  que  vous  jugerez  à pro|?os  , fai- 
tcs-les  bouillir  fur  le  feu  avec  un  peu  d’eau  julqu’à  ce 
qu’elles  fc  mettent  en  marmelade  , palfcz-lcs  dans  un 
tamis,  & remettez  sur  le  feu  ce  que  vous  aurez  paflfe, 
& le  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  cette  marmtlade  soit 
prête  de  s’attacher  à la  poele  , enfuite  vous  la  pefez  & 
mettez  autant  de  fucre  pefant  que  vous  avez  de  mar- 
melade , mettez  le  fucre  fut  le  feu  avec  un  bon  demi- 
fetier  d’eau,  faites  le  bouillir  &,bien  écumer.  Vous 
connoîrrez  quand  il  sera  cuit  , en  trempant  deux  doigts 
dans  de  l’eau  fiaîche  , ensuite  dans  du  sucre  , et  apres 
dans  la  même  eau  , fi  le  fucre  qui  refte  à vos  doigts  cafi*e 
net , alors  vous  y n:ettez  votre  marmelade  pour  la  dé- 
laver avec  le  fucre  en  les  remuant  enfcrablc  sur  le  feu 
feulement  jufqu’À  ce  qu’elle  frémise  , mcttcz-la  dans  les 
pots  quand  elle  eft  froide,  jetez  un  peu  de  fucre  findef- 
fus. 

Marmelade  de  poîres'. 

Faites  cuire  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  folcnc 
tendres  sous  les  doigts  , la  quantité  de  poires  de  rouf- 
felet  que  vous  jugerez  à propos  , ôtez-en  la  peau  & n’en 
prenez  que  la  chair  que  vous  paficz  dans  un  tamis  , met- 
tcz-la  fur  le  fca&  la  remettez  toujours  jufqu’à  ce  qu’elle 
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toit  prête  de  s’attacher  i la  poêle  ; ensuite  vous  lapefez 
& mettez  autant  de  fucre  dans  une  poele  avec  un  demi- 
fetier  d’eau  j faites  bouillir  & écuincr,  continuez  de 
faire  bouillir  jufqu’à  ce  qne  trempant  l’ccumoite  dedans 
& la  secouant,  il  s’enleve  de  longues  étincelles  qui  fe 
tiennent  enfcmble,  mettez-y  la  marmelade  pour  lu  dé- 
layer avec  le  sucre  fur  le  feu  > quand  elle  commencera  à 
frémir,  vous  la  mettrez  dans  les  pots  , & quand  elle 
sera  froide  Vous  mettrez  par-delliis  un  peu  de  fucre  fin. 

MarmelciJe  de  pèches. 

Prenez  des  pêches  qu’elles  ne  foient  pas  trop  mfircs  , 
apres  avoir.ôté  les  noyanx  vous  les  coupez  en  petits 
morceaux,  cnfultc  vous  ferez  cette  marmelade  delà  me- 
me façon  que  les  abricots  , sans  façon  , que  vous  trou- 
verez ci-devant  page  J07. 

Marmelade  d’épine-vinette. 

Faites  cuire  une  livre  & demie  de  sucre  delà  même 
façon  que  pour  la  marmelade  de  poires  , ensuite  vous  y 
mettrez  de  l’épine-vinette  préparée  de  cet.e  façon  ; ayez 
une  livre  d’épine-vinette  toute  égrainée  , qpe  vous  met- 
tez dans  une  caficrolc  avec  un  verre  d’eau  & la  faites 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  soit  en  marmelade  , pafTez-la 
au  tamis  , & la  prcfl'ez  fort  jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  que 
les  peaux  dans  le  tamis  , remettez  sur  le  feu  ce  qui  a 
palfeau  travers  du  tamis  pour  le  faire  bouillir  en  tour- 
nant toujours  jufqu’à  ce  que  la  marmelade  soit  prête  de 
s’attacher  à la  pocle  ; ensuite  vous  la  mêlez  avec  l?  su- 
cre pour  les  remuer  enfemble  jusqu’à  ce  qu'elle  soit 
prête  à bouillir  ,&  la  mettrez  ensuite  dans  les  pots. 

Marmelade  de  verjus  à la  bourgeoise. 

Prenez  la  quantité  de  verjus  que  vous  jugerez  à pro- 
pos , qui  ne  soit  pas  tout-à  fait  afl'cz  mûr , ôtez-en  la 
grappe  & le  mettez  dans  de  l’eau  qui  ell  sur  le  feu  prête 
à bouillir  i lorsque  le  verjus  commence  à pâlir  & qu’il 
a monté  fur  l’cau  , jetez -y  un  peu  d’eau  fraîche  & le 
descendez  du  feu  , couvrez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  rede- 
venu verd  , & au  cas  qu’il  ne  redevint  point  alfez  verd  , 
vous  le  lailVez  dans  la  meme  eau  que  vous  faites  chauffer 
jusqu’à  ce  qu’il  le  devieuue  alfez  i après  vous  l’égoac- 


tez  & le  pallcz  au  travers  ci  un  tanris  en  le  p cllant  a 
force  avec  une  caillerc  de  bois  i pefez  cette  marmelade 
pour  la  mettre  dans  une  poele  avec  autant  pelant  de  Ca- 
ere fin  , faites-le  bouillir  enfcmble  jusqu’à  ce  que  trem- 
pant un  doigt  dans  la  marmelade  , 6c  l’appuyant  contre 
un  autre  , les  deux  doigts  fc  collent  cnfemble  sans  ce- 
pendant beaucoup  de  iclisiance vous’  la  mettiez  dans 
les  pots  après  qu’elle  sera  un  peu  refroidie. 

Marmddij  e di  coins. 

Prenez  la  quantité  de  coins  que  vous  jugerez  à pro- 
pos , faites-lcs  cuire  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  lolent 
tendres  i mettcz-les  à l’eau  froide  jusqu’à  ce  qu’ils  foient 
tout-à-fait  froids  , que  vous  les  coupez  en  quatre  pour 
en  ôter  les  coeurs  S/i.  les  peaux  , ccrascz-lcs  & Us  paHc» 
dans  un  tamis  > mettez  ce  que  vous  avez  pallc  sur  le  leu, 
& le  tournez  toujours  jusqu’à  ce  que  la  marmelade  jolt 
cpailTe  ; pcfez-la  3c  mettez  autent  pesant  de  fucre  que 
vous  avezdcmarmfhde  , faitcs-lc  cuire  de  la  même  fa- 
çon que  po..r  !a  marmelade  de  poires  que  vous  trouve  - 
lez  ci-devant  , page  3o<>  ; ensuite  vous  mettrez  la  mar- 
melade avec  le  SHcrc  pour  les  délayer  cnfcmble  sur  le 
feu  , la  retirez  quand  elle  commencera  à frémir  pour 
la  mettre  dans  les  pots. 

Alainielade  do  pommes. 

Faites  boîïIlUrdes  pommes  de  reinette  entières  dans 
de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  commeuceur  à fléchir  sous 
les  doigts,  rcrirez-les  à l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la 
peau  , prenez  er  la  chair  que  vous  paifez  au  travers  da 
tamis,  en  laprelfm:  fort  , mettez  ce  que  vous  avez  pa’’- 
fédans  une  poele  pour  la  faire  delféchersur  le  feu,juf- 
qii’ice  qu’elle  soit  epaifle  , faites  cui  e à la  grande  plu- 
me autant  pefaut  de  fucre  que  de  marmelade  , inêicz- 
los  enlcmbie  en  les  remuant  avec  une  spatule  ou  une 
cuillère  de  bois , remettez  sur  le  feu  feulement  pour 
faire  chaufter  en  remuant  toujours  ; lorsqu’elle  commen. 
ceraà  bouillir  , vous  l’otez  &:  ha  mettez  dans  les  pots  , 
quand  elle  est  un  peu  refroidie  ; no  les  couvrez  que 
lorsqu’ils  sont  tout-à-lait  froids.  Vous  trouverez  la  cuif- 
fon  de  fucre  à la  grande  pliimc  , à U marmelade  de 
verjus  ci-après. 
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Marmelade  Je  verju:. 

Mettez  dans  une  eau  prête  à bouillir  quatre  livres  de 
verjus  prefque  mûrs  , dont  vous  aurez  ôté  U grappe  > 
lorsqu’ils  seront  prêts  à bouillir , vous  les  ôtez  du  teu  , 
& les  couvrez  pour  le^  laire.  reverd  r , laiik-z  dans  la 
meme  eau  jufqu’à ce  qu’elle  soit  froide  ^^rccitez-lcs  pour 
les  palier  au"  tamis  & en  tirer  le  plus  de  marmelade  que 
vous  pouriez  , en  les  preilaiit  tort  avec  une  cuillère  j ' 
mettez  cette  marmelade  dans  une  poêle  pour  la  faira 
dellecherfur  le  feu  , jufqu’à  ce  qu  elle  soit  bien  epaiilc  } 
lur  une  livre  vous  ferez  cuire  une  livre  de  sucre  à la 
grande  plume  , meicez  y la  marmelade  pour  la  bien  dé- 
layer avec  le  fucre  , remettez  furie  feu  feulement  pour 
faire  ch  luifer  en  ia  remuant  toujours  jusqu’.,  ce  qu’elle 
fow  prête  à bouillir  , que  vous  la  mettrez  dans  les  pot?.. 

Le  fucre  à la  grande  plume  fe  fait  apres  l’avoir  raie 
clarilîer  , comme  il  ert  dit  ci-devant  , p-ige  195  ; vous 
le  fuites  bouillir  jjf',u’à  ce  que  trempant  l’ecumoirc 
dans  le  fucre  & la  fccouaut  d un  revers  de  main  , il 
s’cle  en  l 'air  de  gro  les  boules  6c  de  lourjucs  e incel- 
Ic.s  qui  fe  tiennent  cnlemblc  , vous  ôtvz  promotemeiic 
le  fucre  du  fe  u. 

Cü-'j'.t.^re  de  ma'mdade  d\ih:icu:s. 

Pelez  les  abricots  , fi  vous  lu  jugez  à propos,  ôrez 
les  noyaux  i pour  livre  de  fruits  , trois  quarterons  de 
sucre  que  vous  clarifierez  , comme  II  ell  expli.]uc  ei- 
de vant,  page  195  , cnfuitc  faites- les  cuire  au  gros  bou- 
let que  vous  counoicr .-zen mettant  vocrc  écumoire  dans 
le  fucre  , et  en  la  reriiant  soudiez  delTus  , vous  verrez 
voler  votre  fucre  , cela  marque  qu’il  cfl:  1 fou  point 
de  cuilfon  , a'ors  vous  y mettrez  vos  abricots  , & vous 
les  ter.-i  bouillir  en  remuant  toujours  avec  une  spatule 
de  bois  , ju'qu'à  ce  que  la  maiinelade  :.oit  collante 
dans  vos  doigss  , c’eft  une  marque  que  vous  pouvez  la 
mettre  tout  de  fuite  dans  l.s  po  s.  ^ 

Ci  njiture  de  cei  ife  s , 

Prenez  des  ccrifes  la  quantité  que  vous  en  voulez 
faire  , ôtcz-cn  les  queues  & les  noyaux , réglez-vous 
pour  les  faire  de  la  façon  des  abricots,  tant  pour  la 
cuisson  que  pour  la  dose  du  fucre. 


Confitures  de  ^élée  de  groseille • 

Vous  clarifiez  votre  sucre  , comme  il  est  expliqué 
el-devant  , page  zyy  , & mettrez  livre  de  sucre  pour 
livre  de  fruit  > vous  fere»  cuire  votre  sucre  au  café  , 
que  vous  connoîtrez  en  mettant  votre  doigt  mouillé  dans 
un  gobelet  plein  d’eau  que  vous  aurez  soin  de  tenir  de 
la  main  gauche  , vous  tremperez  les  doigts  dans  votre 
sucre  , que  vous  remettrez  sur  le  champ  dans  le  gobelet 
& si  votre  sucre  sechc  dans  l’eau  & qu’il  casse  dans  vos 
doigts  en  le  pressant  , c’eft  une  marque  qu'il  est  tems 
de  mettre  le  fruit  dans  votre  poêle , faites-lui  faire 
deux  bouillons  couverts,  retirez  ensuite  votre  confiture 
de  dessus  le  feu  , passcz-la  dans  un  tamis  & la  mettez 
tout  de  suite  dans  les  pots. 

Quand  elle  sera  froide  , vous  couvrirez  vos  pots  , 
vous  tremperez  votre  premier  papier  dans  de  l’eau-dc- 
vie  pour  que  la  confiture  se  conserve  mieux  , c’est  ce 
que  vous  observerez  à toutes  sorte  s de  confitures , et  ne 
jamais  couvrir  les  pots  que  quand  les  confitures  sont 
froides. 

Confitures  de  géUt  de  pommes. 

Elles  se  fait  de  même  que  celles  de  groseilles,  à cette 
différence  près  qu’il  faut  tirer  le  jus  de  la  pomme  en- 
la  faisant  bouillir  dans  un  peu  d’eau  , & vous  la  passe- 
rez après  dans  un  linge  , pressez-la  un  peu  , vous 
vous  servirez  de  ce  jus  pour  merre  dans  votre  sucre  > 
le  cuisson  est  de  même  que  celles  des  groseilles  , vous 
connoîtrez  quand  elle  sera  cuite  , en  mettant  votre 
écumoire  dans  votre  poêle  que  vous  retirerez  , et  si 
en  la  levant  et  la  tenant  un  peu  penchée  , votre  gelée 
tombe  en  perle  , cela  marque  qu’elle  est  assez  cuite, 
vous  la  mettrez  tout  de  suite  dans  les  pots. 

Confiture  d-  verjus. 

Vous  ôterez  tous  les  pépins  de  vot'e  verjus,  & met- 
trez pour  livre  de  verjus  une  livre  de  sucre  j prenez 
une  panie  de  verjus  , que  vous  mettrez  dans  la  poêle 
& une  partie  de  sucre  par-dcllus  , qui  doit  être  en  pou- 
dre , vous  mettrez  ainsi  votre  verjus  &.  votre  sucre  lit 
jjar  li.jufqu’à  définition  , alors  vous  mettrez  votre  ver- 
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jus  fur  un  petit  feu  pour . les  faire  bouillir  doucement 
jusqu’à  ce  qu’il  devienne  bien  verd  , c’eft  à quoi  vous 
connoîtrez  qu’il  eft  dans  fa  parfaite  cuisson  , êc  mettrez 
tout  de  suite  dans  les  pots. 

Confiture  de  verj us  entiers. 

Pour  livre  de  fruit , une  livre  de  sucre  en  poudre  1 
mettez  le  tout  dans  une  poele  8c  le  faites  cuire  sur  un 
bon  feu  , faites- lui  faire  trois  ou  quatre  bouillons  cou- 
verts , & si  votre  verjus  n’eft  pas  bien  verd , il  faut  lais» 
sez  cuire  à petit  bouillon  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  verd  , 
8c  le  mettez  tout  de  suite  dans  les  pots. 

Confitures  de  groseilles  a la  bourgeoise. 

Il  faut  faire  clarifier  votre  sucre  , comme  il  eft  expli- 
que ci-devant , page  , vous  prendrez  les  groseilles 
que  vous  mettrez  dans  la  poele  , & les  ferez  fondre 
Ii’.r  le  fe  U en  leur  faifant  faire  un  bouillon  ou  deux , 
vous  les  mettrez  enfuite  égoutter  fur  un  tamis , vous 
mesurerez  votre  jus  de  groleildes  ,5c  vous  mettrez  au- 
tant de  pintes  de  sucre  clarine  dans  une  autre  poele  bien 
propre  que  vous  ferez  cuire  au  café;  vous  connoîtrez  fa 
cuisson  par  le  nnoyen  d’un  gobelet  plein  d’eau  que  vous 
tiendrez  de  votre  main  gauche , vous  mouillerez  les 
doigts  supérieurs  de  votre  droite  que  vous  tremperez 
vite  dans  votre  sucre  , & cusuite  dans  le  gobelet , 8c  fi 
le  fucre  qui  tenoit  à vos  doigts  sechc  & est  caftant  , 
vous  y mettrez  votre  jus  de  groseilles , & ferez  faire 
deux  bouillons  couverts,  8c  l’ccumerez  bien,  8c  met- 
tez votre  gelée  dans  vos  pots. 

Confitures  de  gelee  de  muscat  & deverjus. 

La  gelée  de  muscat  & de  verjus  se  fait  de  la  même 
façon  que  celle  de  groseilles  à la  bourgeoise  , qui  sont 
ptéccdcntcs  à celle-ci  , vous  n’avez  qu’à  vous  y con- 
former. 

Rjtafiat  Je  raisin  muscat. 

Prenez  du  raisin  muscat  très-mûr , mettez  le  dans  une 
terrine  pour  l’écraser  et  en  tirer  le  plus  de  jusque  vous 
pourrez  , pass  'z-le  au  tamis  , mesurez  ce  jus  pour  y 
mettre  avec  autant  d'tau-dc-vic  , un  quarteron  de  sucre 


par  pinte  , suivant  la  quant  té  que  vous  en  avez  , vous 
y mettrez  à proportion  tu  peu  de  macis  , de  la  caucllc 
& clous  de  girotie , mettez  le  tout  ensemble  dans  une 
cruche  bien  boucîiee  , pour  le'hiire  infuser  cinq  ou  fix 
jours  en  le  rcniuau:  tous  ks  jours  > en.u.te  vous  ie 
passerez  à la  chaussée  : lorsqu’il  sérac. air,  vousk  WiCt- 
ircz  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Confiture  d airxoïs  v:.ds  6’  a^iandes  vertes» 

. Apièsquc  vous  aurez  ôté  le  duvet  des  abricots  ou 
des  amandes,  comme  il  est  marque  ci  devant  , jour  ks 
compotes  d’abricots  verds  . page  zyÿ  , faitcs-lcs  cuire 
dans  de  i’eau  de  la  meme  f .çon  , jusqu’à  ce  qu’en  les 
piquant  avec  une  épingle  elle  entie  facilement  , éc  que 
î’abii.ot  tombe  de  lui-même. 

^’’ons  faites  cnfuice  . lanHcr  du  sucre  , Sc  mettez 
livre  de  fucre  pour  l.vrt  do  fruit  , voiu  faites  bouil- 
lir votre  fucre  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de  fuite  , 
soir  & in.'tin , laiis  votre  trmt,  que  vous  mettez  egout- 
tet  fur  un  la  nls  , vous  le  remettez  dans  une  te  rine  , 
& vous  jetterez  votre  fucre  dellus,  it  faut  qu’il  ne  kit 
qu’un  peu  plus  que  tiede. 

Quand  vos  abricots  & vos  amandes  seront  bien  verds, 
votre  coriiture  fera  faite. 

Confiture  deprui.es. 

Prenez  relies  prunes  que  vous  jugerez  à propos  , 
comme  de  perdrigon  , de  reine  Glande  , de  mirabelle  ou 
d'autres  fortes,  faites-Ies  blanchir  ; quand  e, les  feront 
bien  mollettes  fous  les  doigts  , vous  les  retirerez  av.,  c 
une  écumoir;,  et  les  mettrez  dans  de  1 eau  fraîche. 

Vous  clarifierez  cinq  livres  de  sucre  pour  un  cent  de 
prunes,  vous  les  metirez  dans  un  vase  bien  prop.  c une 
a une  , pour  qu’elles  ne  s’écrastnt  pas  , & vous  y met- 
trez votre  fucre  un  peu  plus  que  ti.dc  i tous  les  jours  , 
foir  & matin  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , vous  met- 
trez cgou'ter  vos  prunes  fur  un  tamis,  fie  vous  ferez 
bouillir  votre  fucre  q le  vous  ccu.nerez  toutes  les  fois 
& remeitrez  vos  ptanesdans  votre  vase  Sc  vo'.rc  sucre 
par-dessus , toujours  un  pcsplus  que  tiede. 
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U faut  que  votre  reine  Claude  foie  verte,  et  les 
autres  prunes  de  leur  couleur. 

A la  fin  , fi  vous  voyez  que  votre  fucrc  ne  foit  point 
aiTcz  en  firop  à la  dernicre  cuifion,  vous  le  fcre.z  allez 
cuire  en  y mettant  deux-verres  d’eau  pour  le  tlégfailTcr  , 
alors  vous  le  jetterez  fur  vos  prunes  tout  bouillant. 

Confiture  d’abricots  entias  ou  par  moitié. 

Les  confitures  d’abricots  entiers  ou  par  moitié  fc  font 
de  la  meme  façon  que  les.confîture  de  prunes, 

I Co  -fiture  de  poires  de  roujfelet. 

j Les  confitures  de  poires  de  roufleletfc  font  de  U 
ij  meme  façon  que  les  confitures  de  prunes. 

Abricots  à Veau-di-vie. 

Vous  commencerez  par  confire  vos  abricots  de  la 
rne  façon  qu’il  esc  expliqué  pour  les  confitures  de  pru- 
nes, vous  les  mettrez  enfuite  fur  le  feu  avec  le  firop  i 
quand  ils  bouilliront,  vous  y jeterez  une  pinte  d’eaa- 
{ de-vie  pour  en  faire  un  bouillon,  et  vous  les  retirerez 
et  les  mettrez  dans  des  pots. 

Il  faut  obferver  qu’il  n’en  faut  qu’une  pinte  par  cent 
et  quand  vous  mettrez  votre  eau-de-vie  dans  vosabri- 
cots  3 il  faut  tirer  votre  poêle  do  delfus  le  feu  , parce 
que  le  feu  y prendroit , alors  U faudroit  avoir  un  tor- 
chon blanc  , le  mouiller  et  en  couvrir  votre  poêle  et 
le  feu  s’eteindra  , mais  il  faut  tâcher  que  cela  n’arrivc 
pas.  ^ 

Ratafia  ''d’ahiiccts, 

i Coupez  par  petits  morceaux  un  quarteron  d’abricots  , 
caliez  les  noyaux  pour  en  tirer  les  amandes  que  vous  pe- 
lez et  concafsez  , mettez-les  d ns  une  cruche  arec  les 
abricots,  et  deux  jdntes  d’eau-de  vie  , une  dem  -livrc 
de  lucre,  un  peu  de  cannelle  , huit  clous  de  girofle, 
très-peu  de  macis  , bouchez  bien  la  cruche  , tàifsez  in- 
fufer  quinze  jours  ou  trois  femalnês , a;  cz  foin  de  re- 
muer fouvent  la  cruche,  après  vous  le  pafserczàla 
[ chaufsc  pour  le  mettre  dans  des  bcuieillcs  que  vous 
porterez  à la  cave. 
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Po'ies  lie  touffelet  a Veau~Je~vir^ 

Elles  fc  font  de  la  meme  façon  que  les  abiiccts  I 
Tcau-dc-vic. 

Prunes  à V eau-de-vie. 

Les  prunes  à l’eau-dc-vic  , de  telles  especes  qu’elleJ 
foient , fe  font  de  la  même  façon  que  les  abneots  a l’caa- 
de-vie  , en  obfcrvant  la  même  cuidon. 

Eaux  Je  (grises  , de  grofeilles  , de  fraises  , difranf 
boises^  de  mûres , pour  boue  en  éié. 

Prenez  tel  fruit  que  vous  jugerez  à propos  po'ir  faire 
Votre  eau  rafraîchhîante  j pour  une  livre  de  fruit  vous 
mettriz  une  pinte  d’eau  , vous  ccrarerc r votre  fruit  et  le 
délayerez  avec  de  l’eau  , palfez-le  dans  un  linge  blanc  , 
et  ^ mettez  enfuite  un  peu  de  fucre,  vous  le  paderez 
apres  à la  chaulle  i pour  que  votre  eau  foit  bien  claire  , 
Tous  la  tiendrez  au  frais  jusqu’au  moment  'que  vous  la 
fervirez. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  ghees  , vous  y mettez  un 

Î>cu  plus  de  fucre,  et  mettrez  votre  eau  dans  des  mou- 
es de  fer-blanc  et  la  ferez  prendre  avec  de  la  glace  et 
du  Tel , ou  du  falpêtre. 

Quand  elles  commenceront  à se  glacer  , vous  aurez 
(bin  de  les  remuer  de  tems  en  teras  avec  une  cuillère  , 
iufqu’à  ce  qu’elles  foient  prifes , parce  que  les  bords 
(croient  trop  glaces  et  le  milieu  ne  le  feroit  pas  ; quand 
clics  font  prilcs  comme  il  faut  , vous  les  dreliczdani 
de  petits  gobelets  ; il  faut  les  boire  dans  le  moment, 
R.iatafîa  de  cerises. 

Prenez  de  bonnes  ccnfCs  bien  mûres , ôtez-en  les 

Î|ucocs  et  les  r.oyauz  , mettez  avec  un  peu  de  ftamboi- 
cs  , écrasez  le  tout  cnfcmble  , et  les  mettez  enfuite 
dans  une  cruche  bien  propre  , et  les  laillez  q'iatre  ou 
cinq  jours  , vous  aurez  foin  de  remuer  le  mare  tous  les 
jours  deux  ou  trois  fois  pour  lui  faire  prendre  du  goût 
une  belle  couleur , alors  vous  prelfercz  bien  le  marc 
pour  en  tirer  toutlc  j^usi  il  faut  enfui. e mefurer  le  jus 
et  fut  trois  pintes  de  jus  y mettre  deux  pi  itcs  d’eau-dc- 
vic  ; pour  les  cinq  pintes  de  ratafia , il  taut  concasser 
trois  poignées  de  noyaux  des  memes  cerises , un  quar- 
te» de  fwwc  par  pinte. 
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Mettez  le  tout  infufer  dans.la  même  cruche  , avec 
tine  poignee  de  coriandre  , un  peu  de  cannelle  , il  faut 
le  remuer  tous  les  jours  pendant  fepe  ou  huit  joues, 
après  quoi  vous  le  pafsetez  à la  chaufse  bien  clair  ^ et 
vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  ^ et 
enfuite  à la  cave. 

Ratafia  de.  fruits  rouges. 

Prenez  deux  livres  de  cerlfes  dont  vous  ôterez  les 
*|ueues  et  les  noyaux , une  livre  de  grofeilles , une 
livre  de  guignes  noires , une  livre  de  framboifes  , une 
livre  de  mvircs , que  vous  mettrez  après  fi  vous  ne  les 
avez  point  dans  le  même  tems,  écrasez  tous  ces  fruits 
enfemble  pour  les  mettre  dans  une  cruche  avec  leur  jus 
et  les  noyaux  de  la  moitié  des  cerifes  que  vous  aurez 
pilés  i hifsez  cuver  le  tout  ensemble  pendant  trois  jours, 
et  enfuit-*  vous  pafserez  le  jus  dans  un  tamis  pour  le 
remettre  d.in<;  la  cruche  avec  autant  d*eau-de-vie  que 
vous  avez  de  jus  de  fruit  , un  quarteron  de  fucre  par 
pinte  de  rat  fia,  un  bâton  de  cannelle  , laifsez  infufer 
pendant  deux  mois , enfuite  vous  tirerez  le  ratafia  ait 
clair  pour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 

' Vin  de  cerises. 

Pour  faire  cinq  pintes  de  vin  de  cerifes,  prenez  quinzé 
livres  de  cerifes,  avec  deux  livres  de  grofeilles  que 
vous  écrasez  bien  enfemble  , pilez  les  deux  tiers  des 
noyaux  , que  vous  mêlez  enfemble  , mettez  le  tout  dans 
un  baril  avec  un  quarteron  de  fucre  par  pinte  de  jus»  il 
faut  que  le  baril  foit  plein  , et  vous  ne  le  couvrez  qu  avec 
ure  feuille  de  vigne  et  du  fable  autour  , jusqu’à  ce  qu’il 
ne  bouille  plus  , et  cela  pendant  près  de  nois  femaines 
qu’il  fera  à bouillir  -,  il  faut  avoir  foin  de  tenir  toujours 
le  baril  plein  , en  y mettant  à tncfurc  du  jus  de  cerifes  i 
cnfultc/quand  il  ne  bouillira  plus,  vous  le  boucherez 
avec  un  bondon  , et  deux  mois  après  vous  le  retirez 
aü  clair  pour  le  mettre  dans  des  boutei  les. 

Rsiette  pour  faire  tu  bonn  liqueur  itonimée  ves-yetro^ 
approuvée  uts  médeci  is  ju  Roi  à MontpeLli  r. 

Prenez  une  bouteille  de  gros  verre  ou  de  grès  qui 
%:fuic  on  peu  plus  de  dcaxfuttes  de  Paris,  mettez  dciuc 
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pintes  de  bonne  eaii-de-vie  , a/outcz-y  les  graines  qui 
fuivent , après  que  vous  les  aurez  concafsées  gtofsiére- 
jnent  dans  un  mortier»  faveir , deur  gros  de  g-aincs 
d’angélique,  une  once  cie  graines  de  coriandre,  une 
bonne  pincée  de  fenouil,  autant  d’aiiis  ; ajoutez-y  le 
jus  de  deux  citrons  avec  les  zestes  des  ccofses  , une 
livre  de  fucre  , laifsez  infuser  le  tout  dans  la  bouteille 
pendant  quatre  ou  cinq  jours , ayez  foin  de  remuer 
de  tems  en  tems  la  bouteille  pour  faire  fondre  le 
lucre  , enfuite  vouspafsczla  liqueur  pour  la  rendre  plus 
claire  par  le  coton  ou  parle  papier  giis,  et  la  mettez  dans 
des  bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  bien  boucher, 

Fropiéié  Ju  vCèpttro. 

II  est  bon  pour  les  douleurs  d’estomac , Indisgestion  et 
vomifsement  , colique,  obstruction,  point  de  côté 
et  de  mamelle  , maux  de  reins  , difficulté  d’uriner  , . 
gravcUe,  opprefsion  de  rate  et  de  dégoût,  tournoie-  ■ 
ment  de  cerveau  , rhumatisme  , courte  haleine  , fait 
mourir  les  vers  des  petits  enfans  en  leur  en  faisant  pren-  j 
dre  une  cuillerée  pendant  quatre  ou  cinq  matinées  ; pré-  I 
ferve  du  mauvais  air  en  prenant  une  cuillerée  , à ' 
jeun  , et  s’en  frottant  le  nez  et  les  tempes  : cette  li-  • 
queur  fatisfait  tous  ceux  qui  en  ont  ufe  dans  le  bcfoln. 
Un  homme  d’honneur  et  de  probité  afsurfe  qu’étant  in- 
commodé d’un  flux  hépatique  qui  lui  caufoit  une  af- 
fliction continuelle  , l’ufage  de  cette  liqueur  le  lui  fle 
p^fser  et  le  guérit. 

KMafia  de  noyaux  et  de  praines. 

Pour  faite  le  rarafia  de  noyaux  , il  faut  prendre  une 
livre  d’amandes  d’abricots,  en  choifir  les  plus  beaux  et 
les  meilleurs,  l’on  peut  le  fer  vit  des  autres,  faute  des 
premiers 

Vous  les  mettrez  infuser  dans  deux  pintes  d’eau-de- 
vie  et  une  pinte  d’eau  , une  livre  de  fucre  , une  poi- 
enéc  de  coriandre,  un  peu  de  canelle  pendant  huit* 
jours,  voBs  les  pafserez  enfuite  à la  chaufsc  et  qu’il, 
foit  bien  clair , et  le  mettez  après  dans  des  bouteilles» 
tons  CS  laiîffias  de  graines  et  autres  noyaux  fe  font 
4-’ la  même’  a^on. 
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Ratdjia  d:  jleurs  d'orange. 

Prenez  une  line  de  fleurs  d’orange  épluchées  , avec 
deux  pinces  d’eau-de-vie  , une  pinte  d’eau  , une  livre 
de  fiicre,  mercez-lcs  infuser  vingt-quatre  heures,  et 
enfuice  pallez-le  à la  chaude’ comme  les  autres. 

Autre  ratafia  de  jleurs  d'orange. 

Mettez  dans  une  cruche  bien  bouchée  , trois  quar- 
terons de  fleurs  d^orange  , trois  chopines  d’eau  , deux 
pintes  d’eau-dc-vie  , une  livre  et  demie  de  fucre  j met- 
tez cette  cruche  dans  un  chaudron  plein  d’eau  que  vous 
faites  bouillir  fur  1;  feu  pendant  dix  heures,  enfuice 
vous  l’otez  du  feu  et  Je  laiflez  refroidir  dans  la  cru- 
che avant  que  de  le  paflet  ?.u  clair. 

Ratifia  de  coins. 

Prenez  de  bons  coins  que  vous  pilerez  après  en  avoir 
ôté  les  pépins  cc  la  peluri  , prcl!ez-!es  Lien  dans  un 
torchon  neuf,  mefurez  le  jus  que  v^'US  exi  Llrcrez, met- 
tez deux  pintes  d’ezu-Jc-viu  fur  tr  yis  .pintes  de  jus,  et 
un  quarteron  de  fucre  par  {i.';cc,c;  i..  canelle  , de  la 
coriandre  ,ginp<’mcfe  et  uiai  is , le  . 7uc ’.i. ndérément  , 
vous  ferez  luruser  le  tout  cnG  :i.'i>!c  ; 'ndant  d x ou 
douze  jours  , boucliez  Lien  la  cru.’  ? i»'-  vous  avez  mis 
votre  ratafia  pour  qu’il  ne  prer/.T  pr’'nc  l'évent  , il  faut 
enfuite  le  paiîet  à la  chaulFo  bien  clriire  , et  le  mettez 
dans  des  bouteilles  bien  propres. 

Quand  il  fera  bien  bojch  i , vous  le  mettrez  à la  cave  : 
plus  il  fera  vieux  , J’ieilieur  il  fera. 

Ratafia  d ■ fi cur s d'orange. 

Mettez  une  livre  de  fucre  d.^r.s  une  poêle  avec  un 
verre  d’eau,  faites  bouillir  et  écumer  , continuez  de 
faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trompant  l’ccumoire  dedans 
et  foufflant  au  travers  des  trous  , il  en  forte  de  grolfos 
étincelles  de  fucre , 6cez-le  du  feu  , mettez- y une  demi- 
livre  de  feuilles  de  fleurs  d’orange  j faices-les  bouillir 
deux  ou  trois  bouillons  avec  le  fucre  , ôtez-les  du  feu 
et  les  couvrez  bien  , laiJez  les  dans  le  fucre  cinq  ou  fit 
heures,  enfuite  vous  les  remettrez  fur  un  petit  feu  avec 
une  pinte  d’eau-dc-vie  , lailfcz-ks  fur  le  feu  fans  trop 
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chauffer,  feulement  le  rems  qu'il  faut  pour  que  le  fuerd 
/bit  bien  mêlé  avec  l’eau-de-vie  -,  après  vous  pallc® 
votre  ratafia  dans  une  ferviette,  et  le  mcfrez  dans  des 
bouteilles,  vous  vous  réglerez  fur  ce'te  dofe  pour  la 
quantité  que  vous  voulez  faire.  Four  garder  les  fleurs 
d’orange  qoi  vous  ont,  fervi  à faiie  voire  ratafia  , après 
qu’elles  font  bien  prellées,  vous  prenez  une  demi-livrC 
de  fucre  que  vous  mettez  dans  une  pocle  avec  un  peu 
d’eau,  faites  bouillir  et  écumer  , continuez  de  faire 
bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  deux  doigts  dans  de 
l’cau,  les  mettant  d-ms  le  fucre  et  les  trempant  dans 
l’eau  fraîche  , que  le  f.  cre  qui  tient  i vos  doigts  fe  cafle 
net  j alors  vous  y metrez  les  fleurs  d’orange  et  lui  ferez 
faire  un  petit  bouillon , ôttz-les  du  feu  et  les  remuez 
toujours  jusqu’à  ce  que  le  lucre  devienne  en  poudre  et 
les  mettez  apres  fur  un  tamis,  ayez  foin  de  mettre 
quelque  chose  deflous  pour  ne  pas  perdre  le  fuert,'  qui 
palTe  au  travers  j ces  fleurs  d'orange  le  confervent  dans 
un  eridroit  fcc  i elles  vous  fervent  pour  mettre  dans 
des  crèmes  et  à tout  ce  qui  a befoiu  de  fleurs  d’orange 
hachées. 

Ratafia  cTanis. 

Four. faire  deux  pintes  de  ratafia  d’anis,  mettez  un« 
livre  de  fucre  dans  une  pocle  avec  un  demi-fetier  d’eau, 
faiceS'Ies  bouillir  enfembic  jusqu’à  ce  que  le  fuctc  foit 
bien  écume  et  clair , enfulte  vous  faites  bouillir  un 
deml-fetier  d'eau  :mertez-y  trois  onces  d’anis,  ôtez-le 
du  feu  fan»  qu’il  bouille  , laifsez-Ie  infuicr  un  quart 
d’heure  et  le  mettez  dans  le  fucre  ave  trois  chopines 
d’eau-de-vie  , remuez  le  tout  enfemble  avant  que  de  le 
mettre  dans  une  cruche  , bouchez  bien  la  cruche  et  la 
mettez  au  folcll  i laifsez  infuser  le  ratafia  pendant  trois 
femaincs  » avant  que  de  le  mettre  dans  les  bouteilles  , 
vous  le  pafserez  dans  une  ferviette  ou  une  chaufse , 
a vous  en  avez  une. 

Ratafia  de  genievre. 

Pour  faire  trois  pintes  de  ratafia  de  genievre  , mettez 
dans  une  cruche  deux  pintes  d’eau-de-vie  avec  une 
bonne  poignée  de  genievre  ; une  livre  et  demie  de  fucrç 
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^uc  vous  faites  bouillir  a paravant  avec  une  chopine 
d’eau  jusqu’à  ce  qu’il  foie  bien  écumé  et  clair  , bouchea 
bien  la  cruche  et  la  tenez  dans  un  endroit  chaud  envi- 
ron cinq  f'maincs  avant  que  de  le  pafser  à la  chaufsc 
ou  dani  une  ferviette  > quand  il  est  bien  clair  vous  le 
mettez  dans  des  bouteilles  que  vous  avez  foin  de  bien 
boucher.  Ce  ratafia  est  Itomacal  et  bon  quand  il  est 
gatdé  long  tems. 

Ratafia  de  b'garades  et  de  citrons. 

Vous  ferez  celui  que  vous  voudrez  , il  fc  fait  de  fa 
même  ftçon.*  prenez  huit  bigarades  ou  huit  citrons: 
pclcz-les  légèrement  fans  les  anticiper  fur  le  blanc  , 
coupez  cette  pelure  en  petits  zestes,  et  les  mettez  d.  ns 
une  cruche  avec  trois  chopines  d’eau-de-vie  et  les  faites 
infuser  enfcmble  trois  femaincs  : enfuitc  vous  mette* 
une  livre  de  fucre  dans  une  poclc  avec  un  demi-feticr 
d’eau , faites-les  bouillir  enfcmble  et  bien  écumer , 
mettez  les  dans  la  cruche  avec  de  l’eau*de-vie  et  les 
laifsez  encore  infuser  douze  ou  quinze  jours,  après  vous 
Je  pafsez  pour  le  mettre  dans  des  bouteilles  : la  bonté 
de  ce  ratafia  est  d’être  gardé  plufieurs  années. 

Ratafia  de  noix. 

Lorsque  les  noix  font  formées  vous  en  prenez  une 
douzaine  entières , fcndcz-lcs  pat  la  moitié  et  les  met- 
trez dans  une  cruche  avec  trois  chopines  d'cau-dc'-vic  ^ 
bouchez  bien  la  cruche  et  la  tenez  dans  un  endroit  frais 
pendant  fix  femaincs  > il  faut  avoir  attention  de  remuer 
de  tems  en  tems  la  cruche  > enfuite  vous  mettez  une 
livre  de  fucrc  dans  une  poclc  avec  un  demi-feticc 
d’eau,  faites  bouillir  etécumeri  apres  que  vous  aurca 
pafsé  l’cau-de-vie  dans  une  ferviette  , vous  y mettree 
le  fucrc  avec  un  petit  morceau  de  cannelle  er  une 
pincée  de  coilandre,  laifsez  encore  infuser  environ  ua 
moisi  et  vous  le  tirerez  au  clair  pour  le  mettre  dans 
des  bouteilles. 

Toutes  fêrtes  d:  firops  pour  l'hiver  , comme  fraises  , 
groseilles  y framboifes  et  mût  es. 

Preuez  deux  livres  de  fucrc  pour  une  livre  de  fruit  j 
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€t  enfuite  vous  y mettiez  une  livre  de  fruit , et  d’abord 
«u’il  aura  fait  un  bouillon  court,  vous  le  retirerez  du 
feu  et  le  mettrez  égoutter  fur  un  tamis  } quand  il  fera 
froid  , mettez- le  dans  des  bouteilles,  bouchez  les  feu- 
lement arec  du  papier-,  vous  en  ferez  de  l’eau  pour 
koire  ou  pour  glacer. 

Sirop  vulat. 

Sur  un  quarteron  de  violettes  épluchées  que  vous 
mettrez  dans  une  terrine  , verfez  dellus  un  dcmi-G^tier 
d’eau  bouillante  , mettez  quelque  chose  de  propre  fur 
les  violettes  pour  les  tcuir  enfoncées  dans  l’eau  , cou- 
^vrez-les  et  les  mettez  fur  de  la  cendre  chaude  pendant 
deux  heures , enfuite  vouspallez  les  violettes  au  travers 
d’ufi  linge  que  vous  prelfez  fort  pour  faire  fortlr  l’eau  ; 
cette  quantité  de  violettes  doit  vous  rendre  près  d’une 
pinte  : fi  vous  en  avez  une  pinte  , vous  mettrez  deux 
livres  et  demie  de  fucredans  une  pocle  avec  undemi- 
fccier  d’eau  > faites-îe  bouillir  et  écumer  , continuez  de 
le  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  les  doigts  dans 
i’eau  et  les  mettant  dans  le  fucre  vous  les  retrempez 
dans  l’eau  , que  le  fucre  qui  tient  à vos  doigts  fe  calfe 
net  j alors  vous  y verfez  votre  eau  de  violettes  Ayez 
grand  foin  que  votre  firop  ne  bouille  pas  ; quand  ils 
feront. bien  incorporés  cnfemblc , mettrez  le  firop  dans 
Une  terrine , couvrez  la  terrine  et  la  mettez  Itir  une 
cendre  chaude  pendant  trois  jours,  que  vous  entretien- 
drez d’une  chaleur  la  plus  égale  que  vous  pourrez,  fans 
être  trop  chaud  ; vous  connoîtrez  que  le  firop  fera 
fait,  en  mettant  deux  doigts  dedans  , et  les  retirant  de 
l’un  contre  l’autre  > s’il  fe  forme  i.n  H1  qui  ne  fe  rompt 
^as  , vous  le  mettrez  dans  les  bouteilles. 

Sir  P s lie  cer  ses. 

Prenez  deux  livres  de  belles  cerises  bien  mûres  et 
tien  faines,  ôtez  les  queues  et  les  noyaux,  et  les 
mettez  fur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau  , faites  les 
bouillir  huit  ou  dix  bouillons  et  les  palîez  au  tamis  , 
mettez  deux  livres  de  fucre  fur  le  feu  avec  un  vciie 


tî’eau  , fiires-le  bouillir  et  bien  écumcr,  continuez  de 
le  liirc  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  l’écumoire 
dedans  et  la  fccouanc  für  le  fuerc , et  fjurfiant  après 
au  travers  des  trous  il  eo  forte  des  étincelles  de  fucre  ; 
vous  y meurez  tout  de  fuite  le  jus  de  cerises,  faices- 
les  bouillir  enfemblc  , jusqu’à  ce  qa’clics  aient  pris  la 
confistance  d’un  firop  fort. 

Sirop  d'abricots. 

Suivant  le  tems  que  vous  voulez  garder  les  lirops  , 
il  faut  mettre  plus  ou  mo’ns  de  fucre.  Pour  un  firop 
d'abricots  que  vous  voulez  garder  d’une  faifon  à l’autre  , 
il  faut  deux  livres  de  fucre  pour  une  livre  de  fruit  j pour 
ccr  effet,  prenez  une  livre  d’abricDts  bien  mûrs,  ôtez- 
en  les  noyaux  , après  ave-ir  pelé  l’amande  , vous  la  cou- 
pez par  morceau  , courez  aulli  les  abricots  en  petits 
morceaux , mettez  deux  livres  de  fucre  dans  une  pocle 
avec  un  verre  d’caii  et  le  frdres  cuire  comme  le  précé- 
dent firop  de  cer’ses  , tnetrez  y les  abricots  avec  les 
no  aux  , faites  le  cuire  ei’fcrnblc  à moyen  feu,  jusqu’à 
ce  que  prenant  du  firop  i /ec  un  doigt  que  vous  rouchez 
C' nrre  un  autre  ,il  fc  fbrme  un  fil  en  les  ouvrant  qui  fe 
fourienne  un  peu  fans  fc  rompre  ; alors  vous  les  palfcz 
d ms  un  tami  . Vous  pouvez  encore  faire  votre  firop  de 
cotte  f'çoii  ; après  avoir  coupé  les  abricots  cr  les  noyaux 
comme  il  a été  dit , mecrez-les  fur  le  fou  avec  un  verre 
d’oau  , faices-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  foient  en  mar- 
melade , palicz-lcs  d.ans  un  tamis  pour  en  pafTcr  tou^ 
le  jus  en  l’exprimant  fort  , laifiez-les  repofer  et  le* 
paflTez  dans  une  fervietre  ; vous  mettrez  enfuite  ce  jus 
dans  le  fucre  pour  le  faire  bouillir  jusqu’à  la  consis- 
rance  d’un  firop  fort,  en  faifant  te  même  eflalqu’à  1% 
façon  précédente. 

Sirop  derKÛres* 

Prenez  deax  cents  de  belles,  mûres  bien  noires,  met* 
tcz-les  fur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau  , faitcs-leuc 
faire  cinq  ou  fix  bouillons  jusqu'à  ce  qu’elles  aient  rendu 
tour  le  jus  et  le  pafTézdans  un  tamis,  lailfcz-le  reposer 
et  le  rcpallez  une  fécondé  fols  dans  un  tami'  plus  ferré  , 
prenez  dcui  ü.-ros  de  lucre  que  vous  mer*c7  fur  le  feu 
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deux  doigts  dans  de  Tcau  et  les  mettant  dans  le  fucre  , 
vous  les  retrempez  dans  l’eau  fraîche  , que  le  fucre  qui 
vous  reste  dans  les  doigts  fe  caffe  net , mcTtcz-y  votre 
eau  de  mûres,  faites  chauffer  jusqu’à  ce  qu’elle  foie 
incorporée  avec  le  fucre  > ayez  aitcnt’ou  qu’elle  ne 
bouille  point , vous  les  mettrez  après  dans  une  terrine 
bien  couverte  pour  la  mettre  fur  la  cendre  chaude  pen- 
dant trois  jours,  l’entretiendrez  d’une  chaleur  égalé  le 
plus  que  vous  pourrez  fans  être  brûlante,  vous  connoî- 
trez  qu’il  esc  à fon  point , lorsqu'cn  prenant  du  hrop 
avec  un  doigt  et  l’appuyant  comrel’autre , et  les  ouvrant 
tous  les  deux  , il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompt  pas 
aifément , vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles  , et  ne  le 
boucherez  que  quand  il  fera  touc-à-fait  froid. 

Sirop  de  verjus  » ' 

Prenez  deux  livres  de  callonade  que  vous  mettrez 
fur  le  feu  avec  un  dcmi-fctlcr  d’*au  , faites  bouillir  et 
ccumer  , continuez  de  la  faire  bouillir  jusqu’à  ce  que 
trempant  1 écumoire  dans  la  calfonade  , la  fccouant 
delTus  , vous  foulflez  au  travers  des  trous  , il  en  doit 
fonir  du  fucre  qui  s’envole  en  étincelles  > mettez- 
ydu  verjus  préparé  de  cette  façon:  prenez  deux  livres 
de  verjus  bien  verd  et  gros  , ôtez-en  les  grappes  et  les  ‘ 
piicz,  cxprimcz-cn  le  jus  en  le  palfant  dans  un  tamis 
ferré  , lal/Tez-ie  renofer  et  le  tirez  au  clair  , mettez~lc 
dans  la  calfonade  pour  les  faire  bouillir  enfcmble  jus- 
qu’à ce  qu’il  foit  réduit  en  (irop  fort,  ce  que  vous  con- 
ncMtrcz  quand  il  fe  formera  un  fil  dans  vos  doigts  com- 
me le  precedent. 

Sirop  de  coins 

Prenez  une  douzaine  de  coins  très-murs  , ôtcz-cn  les 
coeurs  et  les  peaux , pilez  la  chair  ce  la  mettez  dans  un 
gros  torchon  pour  la  tordre  à force  de  bras  , par  ce  pro- 
cédé vous  en  tirerez  tout  le  jus  : laillez  xepofer  ce  jus  et 
le  lirez  au  clair;  for  un  dcini-fetlcr  vous  prendrez  une 
j'vre  de  calfonade  que  vous  ferez  cuire  de  la  meme  fa- 
çon que  celle  4c  Ü^opclç  verjus^  cairQad4| 
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aura  fon  degré  de  chUIou  vous  y mettrez  le  jas  de  coins 
que  vous  ferez  boaillif  cnfemble  jusqu’à  ce  que  le 
firop  ait  la  même  confiflance  que  le  précédent. 

Si'op  c e guimacLve. 

Faites  cuire  une  livre  de  calibnade  de  la  même  façon' 
q'ie  celle  pour  le  firop  de  verjus , enfuite  vous  y mer- 
tez  une  eau  de  g '.imauve  faite  de  cetre  façon  : faites  cui- 
re dans  une  chopine  d’eau  trois  quarterons  de  racine 
de  guimauve  hachée,  après  l’avoir  ratiifee  et  lavée, 
laiilez-la  bouillir  jusqu’à  ce  que  1 eau  fe  colle  après  les 
doigts,  enfuite  vous  la  mettrez  dans  un  torchon  pour 
la  tordre  à force  de  bras,  lailfez-la  reposer  et  la  tirez  au 
cla.r  prenez  en  le  plus  clair  pour  le  mettre  dans  la  cal- 
sonade  , et  les  faites  bouillir  enfemble  Jusqu’à  ce  qu’ils 
ai.ntla  consistance  d’un  firop  fort  comme  les  préce-, 
de  ns. 

Sirop  de  pomme. 

Prenez  un  quarteron  de  pommes  de  reinette  bien 
faines,  coupez  les  en  tranches  les  plus  minces  que 
vous  pourrez,  et  les  faites  cuire  avec  un  demi-fetier 
d’eaui  quand  clics  font  en  marmelade  , vous  les  mettez 
da;i3  un  torchon  pour  les  tordre  fort  et  en  erprimec 
tout  le  jus  , lailfcz  reposer  ce  jus  et  le  tirez  au  clair  ; 
î.ir  un  demi -.crier  vous  ferez  cuire  une  livre  dt  lucre 
de  la  même  ftçon  que  pour  le  firop  de  cerises  ; quand 
il  fera  à Ion  point  de  cjiilon  meteez-y  votre  jus  de 
pommes  et  les  fai.es  bou’liir  enfemble  jusiju’à  ce  que 
prenant  du  firop  avec  un  d oigt  et  i’appiiyant  contre  l’au- 
ire  et  les  ouvrant  tous  les  deui'/li  fe  forme  un  fil  qui  ne 
fe  rompe  pas  alfcmcnt. 

S'ropde  '.itron. 

Le  firop  de  citron  n?  fc  fait  ordinairement  que  lors- 
qu’on Veut  s’en  fervir;  pour  cet  eifet , vous  mettez  une 
dcmi-llve  de  fitcrc  dans  une  poêle  avec  un  petit  verre 
d’eau  ' '-ee-le.  bouillir  et  écumer , contlnacZ  de  le 
faire  bom  .»i-^sqii’à  ce  que  prenant  du  fucre  avec  un 
dotgt  et  l’appuiyant  contre  l’autre  , vous  les  ouvrez  tous 
les  dc3x,  il  fs  foim£  un  fil  qui  sc  rompt  etfoimc  uu? 


peuii  cnroii  , raues  laire  encore  aueiques  üouuions , cc 
vons  en  fervez. 

Sirop  de  capillaire 

Prenez  une  once  de  feuilles  de  capillaire  ,metccz-les 
dans  une  chopinc  d’eau  houillante  et  les  retiitz  d.  ns  le 
jmoment  pour  les  mettre  iufuser  au  moins  douze  heures 
fur  la  cer  dre  chaude  , et  les  pn/Iez  dans*  un  tamis  , en- 
fuite  vous  les  mettrez  dans  un  lucre  préparé  de  cette  fa- 
çon: mettez  une  livre  de  fuerc  dans  une  pocle  avec  un 
bon  verre  d’eau  , faitcs-le  bouillir  et  écumer , continuez: 
«e  le  faire  bouillir  jusou’â  cc  trempant  deux  doigts  dans 
de  l’eau  fraîche  et  enfuite  dans  le  fucre  , ci  les  retrem- 
pant promptement  à l’eau  fraîche  j le  fucrc  qui  reste  à 
vos  doigts  le  calle  net , mct;ez-y  votre  eau  de  capillaire 
[ans  les  faire  bouillir  ; vous  les  ôterez  aufli-tôt  qu’ils 
feront  mêlés  enfcmhîe  pour  les  metrie  dans  une  terrine 
que  vous  couvrez  et  mettrez-fur  de  la  cend. c chaude  , 
que  vous  entretiendrez  d’une  chaleur  égale  fans  être 
brûlante  pendant  trois  jours  , vous  connoîcrcz  que  le 
firop  fera  fait  , lorsqu  en  prenant  de  cc  firop  avec  un 
doigt  et  l'appuyant  contre  l’autre  , les  ouvrant  tous  les 
d iix  , il  fe  forme  i n 61  qui  ne  fc  rompt  pas  aiféraent  , 
vous  le  mettez  dans  les  bouteilles  et  ne  les  boucherez 
que  lorsqu’elles  feront  tout-à-falt  froides. 

Sirop  d'ergeat. 

Suivant  la  cuantirc  que  vous  voulez  faire  de  firop 
vous  vous  réglerez  fur  la  dose  qui  va  être  marquée  ; 
frr  une  demi-livre  d’amandes  douces  , vous  y mettrez 
deux  onces  de  graines  de»  quarte  femences  froides,  et 
une  demi-once  d'amandes  ameres  , mettez  les  amandes 
dans  de  l’eau  bouillante  et  les  retirez  du  feu  , vous  les 
ôterez  quand  la  peau  s’ôtera  facilement  , et  à mefure 
que  vous  â ezles  peaux  , jctez-les  dans  l’eau  fraîche  , 
faires-les  égouter  pour  les  mettre  dans  un  mortier  avec 
les  femences  froides  , pilez  le  tout  cnfemblc  jusqu’à  ce 
(|U’ellcsîbi('nr  très  fines  ; et  pour  empechcr  qu’el'es  ne 
fOurnent  en  huile  , vous  y mettrez  de  tems  en  tems 
*iiie  ücmi-cuilierec  à bouche  d’eau  , cululte  vous 
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iélayfz  dans  un  bon  dcnil  fcticr  d eau  liede,  mcttcz- 
Ics  l'tir  la  cendr«:  chaud.;  pour  la  faire  infuser  pendant 
trois  heures  > pailcz-les  dans  une  fervicro  ouvrée,  en 
les  bourrant  avec  une  eu  ilcrc  île  bois  pour  Kaire  forrir 
route  rcspreflion  des  amandes  ; cnfulte  vous  prenez 
une  livre  de  fucre  que  vous  faites  cuire  comme  celui 
du  flrop  de  capillaire  , et  le  finilfcz  de  la  meme  façc«» 
fur  de  la  cendre  chaude. 

Sirop  de  coquelicot. 

Le  coquelicot  est  une  dciir  qui  vient  dans  tes  bteds, 
donc  ou  fait  un  frrop  qui  est  bon  pour  le  rhume  , prenez- 
en  une  demi-livre  que  vous  mettrez  dans  une  terrine  ^ 
et  veriez  delius  une  chopine  cTeau  bouilUnte  , laillez- 
Ic  infuser  pendant  vingt-quarre  heures  sur  de  la  cendrS' 
chaude  ; ensuite  vous  le  ferez  bouillir  deux  bouillons  y 
Sc  le  palfcrcz  dans  un  tamis,  en  le  preflant  fore  pour  en 
faire  forcir  roue  le  fuc,  mettez  une  livre  de  f.icre  dans 
une  .puelc  avec  un  vtrre  d’eau  j faites-le  bouillir  ce  bien 
’ écumer  , mettez-y  aptes  votre  eau  de  coquelicot  et  les 
Lûtes  bouillir  enlcmble  jusqu’à  la  confistance  d’unfirop; 
que  vous  connoîtrez  en  preaanc  avec  le  doigt  , et  l’ap- 
puyant contre  l’a',  tre , il  fe  forme  un  fil  qui  ne-  fe  rompe 
pas  aifeme«ti  le  firop  de  Heurs  de  pêches  fc  fait  de  la 
même  façon. 

Sirop  de  choux  rouges  pour fortifier  lapoitriie. 

Coupez  et  lavez  un  gros  chou  rouge,  mettez  le  dans 
ïne  marmite  avec  de  l’eau  pour  le  faire  cuire  trois  ou 
quatre  heures , et  qu’il  ne  reste  tout  au  plus  qu’une  cho- 
pine  d’eau  , paTez  le  chou  dans' un  tamis  en  le  pres- 
fant  fort  pour  en  faire  forcir  tout  le  fuc  , lahlez  le  re- 
pofer  et  le  tirez  au  clair  , prenez  une  livre  de  miel  de 
Narbonne  que  vous  mettez  dans  une  poble  avec  un  ver- 
re d’eau  , faitcs-lc  bouillir  en  l’écumant  fouvent  j lors- 
que le  miel  fera  bien  clair  , mettez-y  votre  eau  de  chou 
pour  les  faire  bouillir  enrcrable  jusqu’à  la  confistansc 
du  firop  prcctdenr. 


DES  C O N S E R VT  E S. 

Confervis  de  violettes. 

P RF.JfKZ  une  feuille  de  papier  blanc  ^uc  vous  laiiTez 
en  double  , ôc  la  pliez  tout  autour  pour  lui  faite  un 
bord  de  la  hauteur  d’un  boft  pouce  , comme  h vous 
vouliez  faire  une  caiffe  , ayez  une  livre  de  fucrc  <^ue 
vous  mettez  dans  une  poêle  avec  un  verre  d eau  , faites 
bouillir  & ccumer,  continuez  de  le  faire  bouillir  jusqu’à 
ce  que  trempant  1’-  cumoire  dedans , et  la  fecouant  d’an 
revers  de  main  il  s’enlevc  en  l’air  de  longues  erir  celles 
qui  fe  tiennent  enfemble  , vous  l’ôtezdu  feu  ,&  quand 
il  fera  à demi-froid  , vous  y mettrez  des  v;olcites  pré- 
parées de  cette  façon  ; prent  z deux  onces  de  violettes 
épluchées  que  vous  pilez  très-fin  dans  un  petit  mortier, 
delayez-lcs  bien  avec  le  fucre  en  les  remuant  prompte- 
ment avec  une  cuillère  de  bois  ou  une  fpatule  fans  les 
remettre  au  feu  , ctles  verfez  tout  de  fuite  d^ns  le  moule 
de  p'tpier;  quand  elles  feront  presque  froides  vous  pas- 
serez le  couteau  par-dclîus  en  marquant  des  façons  en 
carré  ou  en  long , & quand  elles  feront  to!)t-à-tait 
froides,  vous  n’ aurez  plus  qu’à  les  rompre  pour  vous 
en  fervir. 

Coefer.e  Je  g.ojeilîes. 

Preaez  une  livre  de  grofeiUes  rouges  , ôtez-en  les 
grappeset  les  mettezfur  le  feu  avec  un  verre  d’eau, 
fàites-les  cuire  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  rendu  leur  eau  , 
palFez-les  dans  un  ram's  en  les  prelfant  fort  et  qu’il  ne 
reste  que  les  peaux  dans  le  tamis,  mettez  tout  ce  que 
vous  aurez  palîc  lut  le  feu  & le  faites  réduire  jusqu’à  ce 
^ que  cela  vous  forme  une  marmelade  cpallfe  , mettez  une 
livre  de  fucrc  d^ns  une  poêle  avec  un  verre  d’eau  , 
faites  bouillir  & écumer , continuez  de  faire  bouillir 
jusqu^à  ce  que  trempant  les  doigts  dans  de  l’eau  , en- 
fuite  dans  le  fucre  , & les  remuant  dans  de  l’eau  , le 
lucre  qui  reste  dans  vos  doigts  fe  calle  net  , ôcez-le 
du  feu  et  y mettrez  votre  marmelade  de  grofeilles  ,rc- 
jnuc^i'lcs  viiicmbic  juqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’il  fc 
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forme  une  petite  glace  deiFus,  drelTez-îa  dans  un  mou- 
le de  papier  comme  celle  de  violettes. 

Conferve  de  framboises. 

Faîtes  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  même  façon  que 
pour  la  conferve  de  grofelUes  , et  vous  y mettrez  des 
framboises  préparées  de  cette  façon  i écrafcz  et  pafi'ez 
au  tamis  une  livre  de  framboises  avec  deux  onces  de 
gcofeilles  rouges  ,le  tout  épluché  , et  mettez  onluire  ce 
qui  a pâlie  au  teirais  dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  le 
faire  dcllécher , vous  les  mettrez  après  dans  le  fucre  , 
^ct  finirez  votre  conferve  comme  celle  de  grofeilles. 

C»nferve  Je  cerises. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  meme  façon  que 
pour  la  conferve  de  grofeilles  , prenez  une  livre  de 
belles  cerises  , ôtez-en  les  queues  et  les  noyaux,  roct- 
tcz-lesjfur  le  feu  pour  Irurfairc  rendre  leur  eau  , cnfuite 
vous  les  palfez  dans  un  tamis  en  les  prellant  for  pour 
qu’il  ne  res'e  que  les  pezux  dans  le  tamis , mettez  fut 
le  feu  tout  ce  que  fous  avez  palfé  pour  le  faire  dclîéchcrî 
finillez  votre  conferve  comme  celle  de  grofeilles. 

Cmferve  de  fleurs  d’oaares. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poêle  avec  un 
grand  verre  d’eau  , faites  bouillir  et  écumer  , conclnncz 
de  faite  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  l’ècümoire  dans 
le  fucre,  et  la  feco^anr  d'tin  revers  de  m:.in,  il  s’en- 
vole des  étincelles  qui  fc  tiennent  l'une  à l’autre  ; enfui- 
tc  vous  l’ôtez  du  feu  et  y mettez  des  fleurs  d^oiangcs 
piéparées  de  cette  façon  ; prenezquatre  onces  de  feuilles 
de  fleurs  d’oranges  bien  blanches,  coupez-les  de  quel- 
ques coups  de  couteau  et  les  mouillez  avec  le  jus  de  la 
moitié  d’un  citron, mettez  les  dans  le  fucre  & les  re- 
muez fans  être  fur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  fucre  devienne 
blanc  autour  de  la  poêle  , alors  vous  les  verfez  tout  de 
fuite  dans  le  moule  de  papier  comme  les  précéJens, 

C onferve  d’ abricots. 

Faîtes  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  meme  façon  que 
celui  de  la  coufetve  de  violettes  : q a'^d  il  cft  fon 
point , metiez-y  un  quarreron  pefant  d-  marmelade  d’a- 
bilcots faite  dç  cct;c  façon;  prcr,jï 


abricots  üiivant  leur  groüeur , c]ui  ne  foienc  pas  tout-a- 
fait  mûrs  , ôtez- en  les  noyaux  îk.  les  peaux  , coupcz-les 
par  morceaux  & les  faites  cuire  avec  un  peu  d’eau  jus- 
qu’à ce  cju'ils  feient  en  marmelade  bien  delîccl’.cc  Sc 
épailfe  , niettez-la  dans  le  fiicre  , finlifez  la  conlcrvc 
comme  celle  de  groireilles. 

Conferve  de  peches. 

Elle  SC  fait  de  la  meme  façon  que  celle  d’abricots, 
Conferve  de  verjus. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  même  façon  que 
celui  de  la  conferve  de  viole'tesj  quand  il  sera  à foi> 
point  de  cuilfon  vous  Tôtez  du  feu  le  remuez  environ 
deux  minutes , & enfuîce  vous  r mettrez  une  marme- 
lade  de  verjus  faite  de  ccite  façon  : prenez  une  livre  de 
Terjiis  mûr  ; ôtez-cn  la  grappe  et  le  mettez  fur  le  fcis 
pour  le  faire  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  fo;t  en  marmelade  , 
& le  mettez  dans  un  nmis  pour  le  pr  Ifer  fort  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  reste  dans  le  tamis  q c les  peaux  & les 
pépins,  remettez  la  marmelade  fur  le  feù  pour  là  fa  re 
deilechcr  jusqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  épallfe  , vous  la 
mettez  dans  le  fucre  & les  remuez  bien  cnfcmble  jus- 
qu’à ce  q'  e le  fucre  commence  à blanchir  fur  les  Irords 
de  la  poele  ; versez-iatout  de  faite  dans  le  moule  comme 
celle  de  violettes, 

Conferve  de  guimauve. 

Cc.'ïspcz  en  tres-petits  morceaux  environ  une  livre  de 
guimauve  après  l’avoir  ratilfcc  & lavée  , faites-la  cuire 
dans  un  pot  avec  un  verre  d’eau  jusqu’à  ce  qu'elle  foit 
en  marmelade  , pa'Jez-Ia  dans  un  tamis  en  la  prcllant 
fort , remettez  fuq  le  feu  ce  que  vous  avez  pailé  , re- 
muez toujours  jusqu’à  c:  qu’elle  loit  bien  épaifle  , fiire» 
cuire  une  livre  de  fucre  d“  la  même  façon  que  celui  de 
laconfv-rve  degrofei  ks  , m ttez-y  de  la  marmelade  et  la 
remuez  jusqu’à  ce  que  le  fucre  commence  à 'blanchit 
fur  les  bords  de  la  poêle  s verfez-la  dans  le  moule 
comme  les  précédentes. 

Conferve  Jt'tiZ'fi'rs. 

Ordinairement  pour  toutes  fort'*';  d»'  e''nfÎ!?re<;  Je 

xaifins  l’on  prend  du  muîcar^'urcé  qu’il  est  le  medlcttr» 
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prenez  une  livre  et  demie  de  raifins , ôtez-en  les  grap- 
pes, mettez-les  fur  le  feu  pour  les  faire  crever  , enfuite 
vous  le  pallez  à force  dans  un  tamis  jusqu’à  ce  qu’il 
ne  reste  plus  que  les  peaux  Si  les  pépins  dans  le  tamis  , 
mettez  tout  ce  que  vous  avez  paifé  fur  le  feu  , et  les 
faites  deilécher  jusqu’à  ce  cjue  votre  marmelade  foie  biea 
épailTe  5 fait;s  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  même  fa- 
çon que  celui  de  la  conferve  de  grofcilLs  > quand  II  est  à 
ion  point  de  cuilïon  mettez-y  la  matmelade  et  la  finis- 
sez de  même. 

Cenfervf  d'oranges. 

Mettez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons  de  fucre 
dans  une  poêle  avec  un  dtmi-verre  d’eau  ; faites-le 
bouillir  fans  l’écumer  jusqu’à  ce  que  trempant  l’écumoi- 
ic  dans  le  fucre  et  foufflant  au  travers  des  trous  il  jq 
forte  de  grandes  étincelles  de  fucre  , ôrez  le  du  feu  ; 
quand  il  fera  à moiiié  froid  vous  aurez  tout  prêt  l’écorce 
d une  orange  douce  râpé  très^fin  que  vous  mettrez  de- 
dans et  la  remuerez  avec  le  fucre  jusqu’à  ce  qu’il  coni-* 
mence  à s’épaîffir , vous  verf'rez  la  conferve  dans  le 
moule.  Celles  de  citron  et  de  bigarade  fe  font  de  même. 

Conferve  Je  cjfé  et  Je  chocolat. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  pt'clc  avec  un 
verre  d'eau,  faites  bouillir  et  crumer , continuez  de 
faire  bouillir  jusqu’à  ce  que  trempant  l’écumoire  dans  le 
fucre  et  fouillant  au  travers  des  trous  , il  en  forte  de  pe- 
tites étincelles  de  fucre  , ôtcz-le  du  feu  et  le  lalifez  un 
peu  refroidir,  mettez-y  une  once  de  café  mnuhi  et  les 
remuez  enfemble  , quand  il:  feront  bien  mêlés  vous 
veifcrez  votre  conferve  dans  le  moule,  la  conferve  de 
chocolat  fe  fait  de  iT.-ême  , à cette  ôifl'êrencc  qu’il  ne  faut 
qu’une  demi-once  de  chocolat  râpé  très-fin  pour  une 
livre  de  fucre. 

Pâ  (S  i’ aman  des  P cnr  foire  d' Porgeit 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que  vous  émon- 
derez ,en  les  mettant  un  peu  tremper  dans  l’eau  chaude  , 
vous  ôterez  la  peau  de  delfus  et  après  vouslcs  ferez  bien 
piler , en  y mettant  de  tems  en  tems  un  peu  d’eau  pour 
qu’elles  ue  courneut  pas  en  huile. 


i^uand  elles  leront  bien  pilees  . vous  y mettrez  une 
demi-livre  de  fiicrc  auflî  pilé  , vous  ferez  une  pâ  e du 
tout  pour  vous  en  fer vir  quand  vous  jugerez  à propos, 
p,  Cette  pâte  fe  garde  fix  mois  et  près  d’un  an. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  vous  en  pren-« 
drezun  morceiu  g:os  comme  un  œuf  que  vous  délaye- 
rez dans  trois  d-mi-fetiers  d’eau  , que  vous  pallcrcz 
dans  une  fer  .iettr. 

DeK  gâteaux  de  fhun  a*jranaes. 

Faite*  un  moule  de  papier  avec  une  feuille  de  papier 
blanc  eue  vous  lailfez  tn  double,  et  la  pliez  tout  autour 
en  Lifant  un  bord  «le  la  hauteur  de  deux  doigts  , comme 
fi  vous  vouliez  faire  une  calfîc»  vous  faites  ces  m ulcs 
de  la  grandeur  des  gâteaux  de  moyenne  grandeur  ; met- 
tez nnelivre  de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  verre  d’eau , 
faites  bouillit  et  écumer  , continuez  de  faire  bouillir 
jusqu’à  ce  que  trempant  l’écumolrc  dans  le  sucre  et  fo'^f- 
flant  au  travers  des  trous,  il  s’envole  de  grandes  étin- 
celles qui  retiennent  l’une  à l’autre,  mettez-y  tout  de 
fuite  un  quarteron  de  feuilles  de  fleurs  d’oranges  er  les 
faites  bcaillir  jusqu’à  ce  que  le  fucre  fbitrevenu  au  point 
qu  il  étoit,  quand  vous  avez  mis  les  fl.  urs  d oranges  ; 
alors  vous  les  retirez  du  feu  et  les  remuez  promptemen. 
avec  une  fpatule  en  frotant  tout  autour  de  la  poêle  ev 
au  milieu  jusqu’à  ce  que  vous  voyez  que  le  fucre  com- 
mence'à  monter  , vous  y jetez  promptemei  t un  peu  de 
fiicrc  fin  délayé  avec  du  blanc  d’oeuf  pas  plus  clair 
qu’une  cremî  double  , que  vous  avez  tout  prêt,  remuez 
promptement  et  verfez  votre  gâteau  dans  le  moule  , te- 
nez le  cul  de  la  poêle  sur  le  gâteau  pendant  qu’elle  est 
chaude  , parce  que  cela  empeche  qu’il  ne  tombe.  Les 
gâteaux  de  violettes  fe  font  de  la  même  façon,  à cette 
différence  que  pour  un  quarteron  de  v olettes  il  ne  faut 
que  trois  quarterons  de  fucre  : les  gâteaux  de  fleurs 
d’oranges  grillées  fe  font  de  même  , à cette  différence 
que  vous  faites  griller  les  fleurs  d’orange.s  avec  un  peiz 
de  fucre  fin  avant  que  de  les  mettre  dans  l’autre  fucre. 

Biscuits  ordinaires. 

Suivant  la  groffeur  et  la  quantité  de  biscuit  que  vous 
VQulsz  faire , vous  augiucncercz  ou  dimmuerca  la  dofe 
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ici  marquée;  prenez  huit  oeufj  que  vous  mettrez  danf 
une  balance  et  autant  pefant  <?e  fucre  de  l’autre  côté  « 
pefez  aufli  la  farine  en  mettant  la  pefanteur  de  quatre 
ceufs , et  la  mettez  enfulte  far  une  aliiet'e  ; caiiez-  le* 
huit  œufs  , mettez  les  blancs  à part  dans  une  tcrritie  , 
et  les  jaunes  dans  une  autre  terrine  avec  le  fuci  e , et  un 
peu  d’écorce  de  ciiron  verl  haché  trè  -fin  , battez  b;e» 
Je-  jiunc*  avec  le  fucre  pendant  une  demi-heure  , en- 
fuite  Vf)us  fouettez  les  blancs  jusqu’à  ce  cu’ds  fotent 
bien  montes , mclcz-1  es  avec  le  fucre  , enfui  e vous  y 
mêlerez  peu-ù-peu  et  éj,cremet:r  la  farine  , en  remuant 
toujours  votre  compoficion  de  ûscult , vous  avez  des 
moules  de  fer-blanc  ou  de  pap*  qui  font  tout  prêts  et 
bien  beurrés  en  dedans  avec  du  beurre  affiné  . meitcz- 
y votre  pâte  , ne  les  cmplilfez  qu’un  peu  plus  de  moitié, 
jetrez  d i fucre  fin  pa'r-delTus  et  le  faites  cuire  dans  un 
four  d’une  chaleur  douce  pendant  une  demi-heure  , 
quand  ils  feront  d’une  belle  couleur  dotée  , vous  ici 
retirez  des  moules  quand  ils  font  à demi-froids. 

Biscuit i à lu  ru.  lier  \ 

Ils  fc  font  de  la  meme  façon  que  les  précédens,  à cette 
dlfFcrence  que  Upefanteur  des  quatre  oc  fs  estfu  i fanre, 
vous  ne  1;$  mette»  point  dans  les  mouler»  lorque  vowc 
pâte  est  faite  vous  en  prenez  une  cuillerée  p>our  chaque 
bisculr  et  les  couchez  en  long  fur  des  feuilles  de  papier 
blanc  , apres  avoir  jeté  du  lucre  fin  par-deflus , vous 
les  faites  cuire  dans  un  four  un  peu  plus  doux  que  les 
précédens  , et  quand  ils  font  cuits  . vous  les  enlevez  tout 
de  fuite  de  de  (Tus  le  papier  avec  un  couteau. 

Bis  U ts  à la  liqueur. 

Mettez  cinq  œufs  dans  une  balance  et  autant  pefant 
de  fucre  fin  de  l’autre  côté,  ôtez  le  fucre  et  pefez  autant 
de  farine , mettez  le  fucre  dans  une  terrine  avec  de  l’é- 
corce de  citron  verd  haché  et  de  la  fleur  d’orange  pra- 
linéc  et  hachée  , et  les  cinq  jaunes  d’œufs  ; battez  le 
tout  enfemble  jusqu’à  ce  que  le  fucre  foit  bien  mêlé 
avec  I s jaunes , après  vous  y mettrez  la  farine  et  les  bat- 
trez encore  onfemble  , fouettez  les  blancs  d’œufsque  vous 
avez  mis  à part  jusqu'à  ce  qu’ils  foienr  montés  en  neige  , 
que  Vous  les  mêlez  avec  le  fucre  eç  la  farme  , pour  les 


drellcr.  vous  avez  tout  prct  deux  rcuilles  de  papier 
Lianes  que  vous  pliez  en  long  en  fa^on  de  rigolo,  delà 
largeur  et  hauteur  d’un  doigt,  cnfulte  vous  mettrez  deux 
cuillerées  de  votre  biscuit  dans  chaque  rigole  , jecez-y 
dufucre  fin  par-delTus  et  les  faites  cuire  dans  un  four 
doux*,  quand  ils  feront  de  belle  couleur  vous  les  enle- 
vez du  papier  pour  les  mettre  fut  un  tamis  et  les  gar- 
der le  tems  que  vous  voulez  dans  un  endroit  fcc  > il* 
font  cxccllenspoui  tremper  dans  les  liqueurs. 

Bisctiits  légers. 

Prenez  dix  oeufs,  mettez  les  jaunes  de  cinq  dans  une 
terrine  avec  un  peu  de  ireui  d’orange  pralinée  et  de  l’é- 
corce de  citron  velu  , le  i-  haché  tiès-fin , mettez-y 
aulli  trois  quaneions  de  focrc  bien  fin  , battez  le  tout 
cnlembfe  jusqu’à  ce  que  !c  lucre  fo  i bien  mêlé  avec  les 
jaunes  et  un  peuliquii-’e>ci;f.'i:e  vous  fouetterez  Icsblancs 
des  dix  u’uts»  quand  ils  font  bleu  montés  en  neige  , 
vous  les  mcle,z  avec  ic  fucrc  , nietrez-y  enfulte  fix 
onces  d«  farine  qu<:  vous  jetez  légèrement  peu  à peu 
et  remuez  à mcSutca  -’cc  le  fouet  i drelicz-les  dans 
des  tvioulcs  Lev.rrés,  faupoudrtz-les  de  facre  fin,  et 
les  faites  cuire  dans  un  tout  doux. 

îlucu  'ts  ch  co^ijîturgf. 

Pilez  dans  un  mortier  de  l’écorce  de  citron  confit 
avec  une  bonne  pincée  de  fleurs  d’orange  pralinées,  en 
fuite  vous  y m ettrez  d nx  cuillerées  de  marmelade  d’a- 
bricots, ttiis  onces  de  fucre  fin  ^ quatrest  jaunes  d’œufs 
frais  , menez  les  blancs  à part , mêl'Z  le  tout  cnfemblc  , 
et  le  pailczdaus  un  tamis  en  le  prefsant  avec  une  cuil- 
lère , jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  rien  dans  le  t;  mis  , 
après  vous  y mettrez  les  quatre  blancs  d'œufs  fouettés , 
que  vous  mêlerez  avec  le  reste  ; dressez  les  biscuits  en 
long  fur  du  papier  blanc  comme  ceux  à la  cuillère, 
jetez  uB  peu  de  fucre  fin  defsus  pour  les  glacer,  et  les 
faites  cuire  dans  un  four  doux. 

Biseviis  de  chocolat. 

Prenez  fix  œufs  frais,  cafsez  en  quatre  pour  mettre 
les  jaunesdens  une  terrine  et  les  bla'ncs  dans  une  autre  , 
mettez  avec  lesjauuesune  ouce  et  demie  de  ckocolac 
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écrasé  t'és-fin  , avec  fix  onces  de  fiicre  fin  , battez  le 
tout  enfemble  plus  H’un  quart  d'heure , Cnfuite  vous  y 
niettrez  les  blancs  d’œiils  t'ouettésj  ap.ès  qu’ils  feront 
bien  mêlés  , vous  jetez  peu  à peu  , en  remuent  tou- 
jours , fix  onces  de  farine  j dreücz  ves  bifcu'ts  de  la 
même  façon  que  ceux  à h cuillère  fur  du  papier  blanc, 
ou  fi  vous  voulez  dans  de  petits  moules  de  papier 
beurré  légèrement  en  dedans  ^ Jetez  vu  peu  de  fuerc 
fin  par-dellus  pour  le  glacer  > f;,ltcs-le  cuire  comme  les 
précède  ns. 

Bifeuits  d'armn.les 


Uon  en  fait  de  deux  fortes , d’amandes  ameres  et 
d’amandes  douces  ; ces  derniers  fe  font  en  prenant  un 
quarteron  d’amandes  douces  que  vous  émondez  et  pilez 
tres-fin  dans  un  mortier , et  pour  empêcher  qu’elles  ne 
lournent  en  huile  vous  y mettrez  de  tems  en  rems  une 
pincée  de  fucre  fin  , euluitc  vous  les  battez  pcnlant  un 
quart  d’heure  avec  une  cn:e  de  farine  , crois  jaunes 
d’ecufs  & quatre  onces  de  fucre  fin  i fouettez  quatre 
blancs  d’oeufs  & les  mêlez  avec  le  refte  de  votre  com- 
pofitlon  : vous  avez  des  moules  de  papier  faits  en 
cailTcs,  de  grandeur  , en  carré,  de  deux  doigts;  benr- 
rcz-lcs  Icgcremeut  en  dedans  et  y d ellcz  vos  blfcuits  , 
jettez  par  dcllus  du  fucre  fin  mêlé  de  moitié  de  farine , 
faites  cuire  dans  un  four  très-doux  ; quand  ils  feront 
d’une  belle  couleur  vous  les  ôterez  du  papier  pendant 
qu’ils  font  chaudv. 

Ceux  d’amandes amcrcs  fe  font  de  la  même  façon,  à 
cetre  différence  que  po  ir  deux  onces  d'amand.s  ameres, 
il  faut  une  once  d'amandes  douces.  Vous  vous  réglerez 
fur  cette  dofe  pour  en  faire  la  cuantlté  que  vous  vou- 
drez, en  mettaut  tout  le  refte  à proportion,  comme 
1 cft  dit  pour  les  amandes  douces. 

Blfcuits  d’ avelines. 

Jls  fe  font  aufll  de  la  même  façon  que  ceux  d’aman- 
des douces. 

BifeuiCs  à Id  faint  Claude 

Prenez  deux  onces  de  farine  de  riz  pafTce  au  tamis 
fin,  que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec  demi-livre 
de  fucre  fin , quatre  jaunes  d’ueuis , une  pincée  de  citron 


vtid  haché  rrcs-fin  , battez  le  tout  enfembic  un  quart 
d’heure  » enfuite  vous  y mettre^?  huit  blancs  d’œufs 
fouettés»  dreflez  vos  bifeuits  dans  de  petits  moules  de 
pa  ,ier  beurrés  en  dedans»  fanes- les  cuire  dans  un  four 
doux;  quand  ils  feront  d’une  belle  couleur  dorée,  vous 
les  ôterez  des  moules  pendant  qu’ils  font  chauds,  cou- 
vrez par- tout  le  delTus  avec  une  glace  faite  de  cette  fa- 
çon : mctrczlur  une  alfiet  e de  terre  ou  de  fayance  la 
moitié  d'un  blanc  d’œuf  avec  deux  cuillerées  de  fucre 
très-fin , bâtez  les  bien  enfembic  avec  une  cuillère  de 
bois  , et  pour  bien  blanchir  votre  glace  vous  y mettre» 
de  tems  en  tems  quelques  gouttes  de  citron  i quand 
elle  fera  bien  blanche,  vous  la  mettrez  fur  les  bifcuits, 
et  les  remettrez  un  inftaut  dans  le  four  pour  la  faire 
fccher. 


DES  CRÈMES  DE  DESSERT, 
IT  Fromage  a la  creme. 

Crénu  de  fraises. 

P renez  environ  plein  un  demi  - fetier  de  ffaifes  éplu- 
chées, lavées  & égouttées  que  vous  pilez  dans  un 
mortier;  faites  bouillir  trois  demi-fetiers  de  crème  avec 
un  demi-fetier  ce  lait  & du  fucre,  laiflez-les  bouillir 
& réduire  i mo  tié  , laifî  z un  peu  refroidir  & y met- 
tez vos  fraifes  poui  les  délayer  enfembic  , délayez  aulïi 
gros  comme  un  grain  a café  de  préfurc  que  vous  met- 
trez dans  la  creme  quand  elle  ne  fera  plus  que  tiede , 
paffez  la  tout  de  fuite  dans  un  tamis  & la  mettez  dans 
un  compotier  qui  puiife  aller  fur  de  la  cendre  chaude 
fans  fc  ca' fer mettez  votre  compotier  fur  un  ^eu  de 
cendre  chaude  , couvtez-le  d’un  couvercle  & un  peu  de 
cendre  chaude  délias,  quand  elle  fera  prlfe  vous  la 
metrrez)  dans  un  endroit  frais  ou  fur  de  la  glace  jofqu’à 
ce  que  vous  fervicz, 

L éiTif  defram^hes 

Elle  fc  fait  de  la  même  façon  que  celle  de  fraifes , i 
cette  différence  qu’en  retirant  la  crème  du  feu  quand 
elle  ell  alTcz  réduite  , vous  y mettrez  deux  jaunes  d’œufs 
£:ais,  que  VOUS  ddaycrc^  auparav^c  avec  deux  cuiUe*^ 
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rces  (!e  crcme , remettez  un  Itiscain  fur  le  feu  en  ré- 
mu  me  la  crème  {culcmenc  pour  f tire  cuire  les  oeufs 
fan»  bou'.ll  r , de  crainte  r|a’elle  ne  tourne,  cniuit# 
TOUS  finirez  comme  U précédente. 

Crème  f>uctcée, 

Prenez  une  pinte  de  bonne-  crème  , mettez-Ia  dan* 
One  terrine  avec  un  peu  de  Heur  d orange  prallnce  ha- 
cnef  ttes-.in  up  demi-quarteron  de  sucre  fin,  gros 
comme  une  noifette  de  g>mme  adragante  pulvérisée, 
foi-tcez  votre  crème  , et  imefure  qu’elle  moulfe  vous 
1 en;rvez  avec  une  ccumoire  pour  la  mettre  sur  un  tamis 
ou  i.  y a un  plat  dessous  pour  en  recevoir  ce  qui  en 
d.'i  v;  ice  i vous  continuez  a fouetter  la  crème  jusqu’à 
ce  q l’il  ne  vous  en  resta  pa>  dans  la  tcrriac  , et  fi  vous 
n’en  avez  pas  allez  vans  prendrez  celle  qui  a d -gouré 
du  a lis,  que  vous  fouett  rez  encore  , drellez  votre 
ci>ime  Jms  un  compotier.  Il  y en  a qui  la  garniilcnt  de 
citrons  confits , coupés  en  filets  .elle  fc  fert  plus  co  nmu- 
némen*  don  Ton  ,i;uurc!  > ceux qulaim^nt  le  cit  on  peu- 
vent mettre  un  peu  de  citron  verl  haché  très  fin  dans  la 
crème  a vant  de  la  fou  tter  , pour  lois  il  n’est  point  befoin 
de  la  piquer  de  citions  confies  , elle  fe  drcllc  dans  le  com- 
potier en  forme  d’in  dôme  , et  sour  ena  .ger  , vous  po*- 
vez  ta  à.eiicr  en  forme  de  plulienrs  petits  rochers. 

Crcme  a li  Po  tug  n e ^ 

Prenez  une  chopine  de  boine  crème,  m^ctez-y  une 
demi-culjlcrée  à café  d’eau  de  deurs  d’oranges  avec  un 
bon  demi-qu.irtcron  de  fncrc  , deux  oc  ,ls  jau  u*s  et 
blancs,  fo  lertez  le  tout  cnfcmble  jusqi’iccqac  vq  re 
I crème  Toit  epaitlc  , mettez  le  tojt  dans  un  conpotiet 
d’argent,  et  fiitc  prend,  e votre  crè  ne  fur  une  c-ndre 
chiude  , couverte  d’un  couvercle  de  rournere  avec  un 
peu  de  feu  deifus  , quand  elle  fera  j r fe  , vous  l.i  met- 
trez rafraîchir  lur  la  i;lace  ou  dans  un  enJr#ic  frai* 
jusqu’à  ce  que  vous  ferviez. 

Crème  fouetté  de  fraises  et  framboises^ 

Fouettez croisdemi-fetiers  de  crème  double  , i mesure 
Ija’elle  mouiïc  vous  la  levez  avec  une  écumuirc  pour  la 
Ijacccre  dans  lui  Umis  fous  lequel  il  y a un  pUc  pour  rc« 
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ccvoir  ce  qui  égoutte i lorsque  vous  avez  tout  fouetté, 
prenez  deux  poignées  de  fraises  ou  fraipboises  bien  éplu- 
chées , {a.'lcz-les  dans  un  tamis  en  les  prellanr  à force 
xnettez-y  deux  onces  de  fucre  fin  que  vous  mêlez  avec  les 
fraises  ou  framboises  -,  enfuite  vous  mêlez  le  tout  en- 
femble  en  le  fouettant  avec  la  créinc  un  instant  avant 
que  de  fcrvlr,  et  le  drelfez  enfuite  dans  le  compotier, 
Cremea  la  reine. 

Prenez  une  pinte  de  crème  que  vous  mettez  furie 
feu  avec  deux  onces  de  lucre  , taites-la  boo  llir  jusqu’à 
ccqu’e'le  foii  réduite  à moitié  , en  i’orant  du  feu  vous 
■y  mettrez  une  demi-cuillerée  à café  d’eau  de  fleurs 
d orange  , deux  blancs  d’arufs  fouettes  , re‘muez-Ia  un 
moment  fur  le  feu  avec  le  fouet,  aufli-tôt  que  les 
blancs  d’aufs  l'cront  cuits  , vous  la  drellez  dans  le  egm- 
poticr,  er  la  ferez  rafraîchir  avant  que  de  fervir. 

Fromage  naturel  à la  creme. 

Prenez  une  chopine  de  bon  lait  que  vous  faites  tiédir 
fur  le  feu  , meitez-y  en  remuant  le  lait , gros  comme 
un  pois  de  bonne  pcefure  que  vous  délayez  avec  du 
même  lait  , faites  prendre  votre  caille  fur  un  peu  de 
cendres  en  le  couvrant  et  mettant  un  peu  de  cendres 
chaude  fur  le  couvercle  ; quand  il  est  pris  vous  mettez 
le  caille  dans  un  petit  pannier  d’olicr  fait  pour  ces  pet  rs 
fromages , quand  il  est  bien  égouré  , vous  le  ptefltz 
dans  le  compotier  et  le  fervez  avec  de  bonne  crème 
et  du  fucrc  findelfos. 

Froai  'ge  fouetté. 

•Hachez  très-fin  un  peu  d’ccorce  de  citron  verd  , et  le 
mettez  dans  une  terrine  avec  trois  demi-fetiers  de  1 onne 
crème  bien  cpaiile  , cr  gios  comme  un  pois  de  gom—e 
adraganre  n poudre  , fouettez  votre  etême  , à melurc 
quel  imoullc  est  épa  ffe , vous  rei.leve/.  av  c l’ccu- 
moire^puur  la  mettre  dau- un  p..nier  ù’ofier , li  le  pa- 
nier n'cst  pas  bien  ferre  il  faut  mettre  dans  le  fond  un 
morceau  de  moullelinc  ou  quelqu’autre  lir.ge  clair  > 
lorsque  la  crème  est  toute  f uettcc  vous  lailkz  égout- 
ter le  fromage  jusqu’à  ce  que  vous  fervjcz  , vous  le 
teaversez  dans  un  compotier  et  jetez  du  fucr;-  findelfiis. 

Fl  orna  ge 
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Fromare  à /j  Princesse. 
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Mettez  Tur  le  feu  une  chopinc  de  crcme  avec  une 
pin^e  de  lait , deux  grains  de  fcl  , une  écorce  de  citron 
verd  râpée  , une  pincée  de  coriandre  , un  petit  morceau 
de  cannelle  , trois  onces  de  lucre , faites  bouillir  en- 
femble  8c  réduire  à moitié  , ôtez  la  du  feu  i quand  elle 
fera  tlede  vous  y mettrez  un  peu  plus  gros  qu’un  pois 
de  présure  délayée  avec  une  cuillerée  d’eau  , paflez  la 
crème  au  tamis  & la  remettez  fur  de  la  cendre  chaude  ; 
quand  elle  fera  prife  en  caillé  , mettez-Ia  dans  un  petit 
panier  d’osier  pour  faire  égoutter  et  prendre  la  forme 
d’un  froiRage  » enfuite  vous  la  renverfez  dans  un  com^ 
potier  ou  fur  une  assiette. 

From^-ge  à la  Montmorencr. 

Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  crème  avec  deux 
onces  de  f .cre  ; quand  elle  bouillira,  vous  l’ôtez  pour 
la  faire  refroidir  -,  enfuite  vous  y mettez  une  demi-cuil- 
lerée à café  d’eau  de  fleurs  d’<,rai^e  , fouettez  la  crème 
avec  un  fouet  d’olier , et  à mefure  que  la  moufle  eft 
un  peu  épailfe  vous  l’enlevez  avec  une  écumoire  pour 
la  mettre  dans  un  panier  garni  d’un  linge  fin  , continuez 
de  fouetter  jiilqu’Â  ce  que  vous  n’ayez  plus  de  crème  « 
laiflez  cgoattcr  le  fromage  et  fervez  dans  un  compotier 
ou  fur  une  alfictte. 

Fromage  à la  glace  à la  Bourgeoise. 

Prenez  une  chopine  de  crème  double  fi  vous  voulez; 
ou  d’antre  qui  foit  bonne  , un  demi-fetier  de  lait  , un 
jaune  d’œuf,  trois  quarterons  de  fucte , faites-lui  faire 
cinq  ou  lix  bouillons  et  le  retirez  du  feu  , vous  y met- 
trez enfuite  quelques  cfl'ences  , comme  fleurs  d’orange  , 
bergamotte  , lime  douce  ou  citron  , et  le  mettez  après 
dans  votre  moule  de  fer-blanc  et  le  faites  prendre  à la 
glace  , vous  mettrez  votre  moule  dans  un  pciit  fccaii 
proportionné  au  moule  , après  avoir  mis  dans  le  fond  da 
fceau  de  la  glace  bien  pilée  , une  poignée  de  fel  ou 
falpctre  , vous  continuerez  à mettre  autour  du  moule 
jiifqu’cn  haut , de  la  glace  et  du  falpètrc. 

(■'uand  votre  fiomage  elt  glacé  et  que  vous  êtes  prêt 
à fct/Ir , vous  avci  de  l’eau  chaude  dans  un  chaudron  , 
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VOUS  y tremperez  le  moule  eîu  fr  image  pour  le  faire 
tletacDer,  et  le  dresserez  t!  ins  la  jatte  i il  faut  le  manger 
dans  le  moment. 

Ca  neton  Je  c cnn  à la  ^lace. 

Les  canne', ons  se  font  de  la  même  façon  que  les 
fromages  à la  glace  •>  ce  qui  en  fait  la  diltcrence,  ce 
sont  les  moules  dans  quoi  vous  les  faites  glacer. 

Glaces  Je  toutes  sortes. 

En  hiver,  vous  vous  servez  de  sirops  d’hiver  , comme 
ils  sont  expliqués  page  310  ; et  en  vous  piyenez  des 
eaux  d’été  , comme  il  est  dit  ci-dessus,  vous  mettez  de 
ces  eaux  dans  des  moules  à glace,  et  à mesure  qu’elles 
se  glaceront,  vous  aurez  soin  de  les  lemucr  de  teras 
en  te  ms. 

Quand  elles  feront  pr:fes,vous  les  fervirez  dans  les 
gobele  s 

Quand  vous  voudrez  tervir  les  glaces  , vous  les  com- 
mencerez une  heure  avant  que  d’en  avoir  aftaire. 
l^Ijsscpairt  . 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que  vous  faites 
piler  , après  les  avoir  échaudées  et  émondées  , arrosez- 
les  de  trois. blancs  ü’ oeufs  en  les  pilant , vous  les  mêlez 
rrrsuite  avec  de  la  marmchide  d’abiicots  ou  autres  con- 
fitures qu\  ne  foient  point  liquides  , de  la  fleur  d’oraMyes 
confite  et  pilée  ; quand  le  tout  est  bien  mêlé  , vous 
mettez  vos  amandes  dans  une  cafleroL»  avec  du  lucie 
en  P ludrc  , et  les  faites  dcllécher  fur  le  feu  , vous  les 
mertez  enfuitc  lur  une  table  et  les  maniez  avec  du  sucre 
f.n  ; mettez  en  jufqu’  ce  que  la  pâte  ne  tienne  plus  d.siis 
'vos mains  , vous  la  roulez  cninue  pour  en  tormet  des 
'mallepains  de  telles  figures  que  vous  voulez  : vous  avez 
six  blancs  d’œufs  que  vous  fouettez  à moitié,  et  y mêlez 
^vec  du  citron  verd  hâ^hé  , vous  trempez  dedans  les 
’inafl’cpains  et  les  mertez  après  dans  du  sucre  fin  autant 
'qu’ils  peuvent  en  prendre  , dreflez-les  fur  des  feuilles  de 
papier  blanc  que  vous  mettez  (urdes  feuilles  de  cuivre  , 
et  les  taices  cuire  au  lour  d'une  chaleur  douce. 

Pour  être  sûr  du  four,  mettez  un  peu  de  pâte  sur  une 
cane,  si  la  carte  prend  couleur , c’ell  une  marque  qut 
«le  fouc  est  trop  chaud. 
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Gaufres. 

Prenez  trois  oeufs  des  plus  frais  que  vous  pourrez  ; 
&•  les  délay.  rez  avec  autant  de  farine  qu’ils  en  peuvent 
boire  , du  citron  verd  haché  , de  l’eau  de  fleurs  d’orange, 
& du  lucre  fin , délayez  le  tout  enfemble  & y mettez 
enfuite  un  peu  plus  de  derri-fetier  de  creme  , jiifqu’à  ce 
que  la  pâte  foie  un  peu  liquide  , quand  votre  pâte  ell 
prête  vous  faite  chauffer  le  gaufrier  fur  un  foarnrau  , 
et  le  frottez  en  dedans  avec  ’e  la  bougie  pour  empêcher 
Us  ga'^fres  de  tenir,  quand  votre  gaufrier  eff  chaud  , 
vous  y mettez  de  cette  pâte  dedans,  une  pleine  cuillère 
abouche,  cola  fuffit , ret'rmez  votre  gaufrier , et  le 
remettez  fur  le  feu  , quand  elle  fera  cuite  d’un  côté  vous 
la  îerournerez  de  l’autre  , t<.  la  retirerez  enfuite  pour  la 
meure  fur  un  rouleau  de  bols,  conrbcz-les  routes  chau- 
des , & quand  elles  feront  toutes  faites  , mettez-les 
dans  im  lieu  fcc  jufqu’à  ce  que  vous  les  fetviez. 

l'ous  pn:.ve{  les  garder  plnfu  uts  jours  v fi  vou- 
Ics  tenez  dans  une  étuve,  où  elles  ne  s’amolliront  pas. 

Poires  féchées  à li  façon  de  Rhe  ms. 

La  poire  de  rouflelcr  eff  celle  que  l’on  pr.-nd  ordinai- 
rement pour  faire  fécher  àlafaijonde  Rheimsi  l’on  fait 
aulTi  la  même  choie  pour  celle  de  doyenne,  parce  qa’ellc 
eîf  bonne  ; comme  elle  ne  fé  conferve  pas  long  temps, 
par  ce  moyen  on  la  conferve  tart  que  l’on  veut.  Pelez 
les  poires  du  haut  en  bas  , ramaficz  un  peu  la  queue  8c 
en  coupez  le  petit  bout  , Jetez -les  à mefute’dans  l’eau 
fraîche  , ôc  enfuite  faites-les  bouillir  jufqu’a  ce  qu’elles 
fléchilfent  lous  les  doigts , vous  les  retirez  à mefure 
avec  l’ecumoire  poui  les  jeter^d^ns  l’eau  fraîche  > quand 
clics  feront  égoattt'cs,  Inr  un  demi-cent  de  poires  que 
vous  aurez  , mettrz  une  livre  de  fucre  dans  deux  pintes 
d’eau  > quand  il  fera  fondu  vciîs  y mettrez  les  poires 
pour  les  y iaiiicr  deuï  hcu’cs,  enfuite  vous  les  dielfcz 
fur  des  clayons  la  queue  en  hau: , pour  les  mettre  pas- 
fer  la  nuit  dans  un  four  d un  chaleur  douce  comme 
quajid  on  a tivé  le  pain  i.  le. lendemain  vou  retie.opcz 
les  poires  dans  le  fucte  l,cs  remettez  de  la  même 
façon  dans  le  four,  ce  que  vous  continuerez  pendant; 
quatre  jours , 8c  la  dcrnicre  fois  vous  ne  les  tcûteicÉ 

P a 
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que  quand  elles  font  tout-à-f;tit  feches  ; on  les  conftrve 

dans  un  endroit  (cc  autant  que  l’on  veut. 

Tdbkites  de  téglijfe  pour  le  rhume» 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  une  pinte  d’eau  de  rivière 
avec  une  livre  de  réglille  verte  ratiflte  & coupée  par 
très-petits  morcer.ui  , deux  poignées  d’orge,  quare 
pommes  de  rainettes , faites  louiilir  le  tout  enfemble  à 
très-petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures  , jufquà  ce 
que  cela  fbit  bien  cuit  Je  réduit  à moins  de  chopine 
d’eau  , enfuite  vousécrafez  bien  le  tout  enfernWe  pour 
eu  palfer  à force  de  bras  le  plus  que  vous  pourrez  au 
travers  d’un  tamis  ; ntetiez  dans  ce  que  tous  aurez  palfé 
une  livre  de  fucre  clarifié  , & d;.ux  o.tccs  de  gomme 
adragante  fondue  , faites  dcllecher  cette  compofition  fur 
le  feu  , en  la  remuant  toujours  avec  une  cuillère  de  bois 
jufqu’à  ce  qu  elle  ne  colle  plus  à vos  doigts , alors  vous 
la  rtnverfez  fur  des  ardoifes  ou  feuilles  de  cuivre  frot- 
tées avec  un  peu  d’iiuilc,  quand  elle  feri  froide  , vous 
la  co  .percz  par  tablettrs  pour  les  mettre  fcchcr  dans 
up  endroit  un  peu  chaud. 

Fruits  fecs  fou,  être  co  fts. 

Les  fruits  feches  au  naturel  fort  d’un  grand  fecours 
pour  ceux  qui  font  à la  campagne  & qui  en  ont  feau- 
coup  dans  leurs  jardins  , pour  les  mettre  à profit  : vo  ci 
la  façon  de  les  faire  fecher. 

I ,e  ez  dts  cenJÎBi  bien  mûres , qu’elles  ne  foient 
point  tournées , arrangcz-lcs  fur  des  claies  fans  les  en- 
tall'cr  les  unes  fur  les  autres , vous  lailfercz  les  queues 
& les  mettez  fecher  dans  le  four  d’une  chaleur  douce  , 
comme  celle  où  l’on  vient  de  tirer  le  pain  , vous  les 
laiflçrez  tant  que  le  fout  aura  de  chaleur,  vous  les  tire- 
rez après  pour  les  retourner,  & les  remettrez  encore  au 
four  avec  la  meme  chaleur  jufqu’à  ce  que  vous  jugiez 
qu’elles  foient  alfez  féches  , vous  les  lailfercz  refroidir 

fjourles  lier  en  petits  bouquets,  les  ferrerez  dans  un 

içu  fcc. 

Les  fe  fecher t de  la  meme  façon  : il  faut  les 

euçillÎF  très-mûres  , celles  qui  tombent  d’elles  mêmes 
font  meilleures , parce  qu’elles  ont  plus  de  chair  & font 
d’un  meilleur  goût. 


Les  pêches  fe  fechent  comme  les  prunes,  à cette  dif- 
férence «^ue  celles  qui  font  cueillis  à l’arbre  valenc 
mieux  que  celles  qui  font  tombées,  vous  lesfendezpat 
le  milieu  et  en  ôtci  le  noyau  : quand  elles  font  à moitié 
feches  , vous  les  mettez  fur  une  table  bien  propre , 
les  applatiflez  pour  quelles  fechent  également  : vous  les 
remettez  après  au  four  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  feches. 

Les  abricots  fc  font  de  la  meme  façon,  à la  réferve. 
que  l’on  en  fait  fortir  le  noyau  fans  les  ouvrir. 

Les  poires  fe  fechent  pelées  & fans  les  peler  j la  pre- 
mière façon  eft  la  meilleure. 

Vous  prenez  les  peaux  que  vous  mettez  avec  les  poi- 
res dans  un  chauderon  plein  d’eau, faites-les  bouillir  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  commencent  à s’amollir,vous  aurez  foin 
en  les  pelant  de  leur  laiffer  les  queues  , & vous  les  ferez 
enfuite  fécher  au  four  de  la  meme  façon  que  les  prunes. 

Confiture  de  campagne. 

Prenez  du  vin  doux  appelle  mou  , vous  ne, pouvez  le 
prendre  trop  doux  , vqus  en  prendrez  un  feau  plus  ou 
moins  , fuivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire  de  con- 
fiture , m -ttcz-Ie  dans  une  chaudière  , faiccs-le  bouil- 
lir fur  un  feu  toujours  clair , faites-le  réduire  aux  deux 
tiers  pour  qu’il  ait  une  bonne  confiftancc  , & pui/Te  con- 
fire le  fruit  pour  être  de  garde. 

Vous  prendrez  le  fruit  que  vous  voulez  confire  , foie 
poires,  pommes  ou  coins  , faites-le  cuire  dans  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  un  peu  amolli  , vous  le  pelerez  en- 
suite , & le  mettrez  dans  votre  firop  de  vin  doux  , & le 
lailfercz  bo  illir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuir  , & vous  au- 
rez foin  de  bien  éciimer  , vous  contmîtrez  fa  cuillon  , 
quand  vous  mettrez  du  lîrop  fur  une  allicttc  > fi  vous  le 
voyez  demeurer  en  rubis,  &:  qu’il  ne  coure  point  en 
penchant  cette  alTictce  , c’eftune  preuve  qu’il  faut  reti- 
rer votre  confiture  , vous  la  mettrez  dans  les  pots  , & la 
couvrirez  quand  elle  fera  froide 

Il  eft  indiffèrent  que  le  vin  doux  foit  blanc  ou  rouge. 
Confiture  au  cidre. 

Vous  prendrez  du  cidre  de  poires  fait  fans  eau  pour 
faire  cette  confiture  j celui  de  pommes  n’cft  point  allez 
doux , vous  le  faites  réduire  aux  deux  tiers  avant  que 
d’y  mettre  votre  fruit  ; vous  finirez  enfuite  vos  confitu- 
res de  la  même  façon  que  celles  du  vin  doux.  P j 


Vous  choifirez  le  plus  beau  miel  que  vous  pourrex 
avoir,  et  vous  vous  en  iei  virez  avec  'a  même  dofe  que 
pour  le  fiicre , parce  que  toutes  les  confirtres  qui  sont 
expliquées  ci-devant  pour  le  r.cre  , fe  peavem  faire  au 
miel. 

Voici  la  façon  de  s’en  servir  et  de  le  clarifier.  Mettez- 
le  dans  upc  poêle  fur  un  fourneau  i quand  il  bout , il  faut 
Je  bien  Ccûmcr , c’eft  un  des  principaux  points  pour  sa 
fieauté;  vo-s  conneitrez  fa  cuiifbn , et  mettant  denus 
un  œuf  de  poule  , s'il  enfonce  , sa  cuillon  r(l  impatlaae; 
s’il  flotte  ,,  c’efl:  figue  qu’il  est  cuit , et  vous  pouvez  vous 
en  fervir  pour  confire  toutes  fortes  de  fruits  avec  la  me- 
me façon  que  vous  faites  pour  le  sucre. 

Faites  attentiou  que  le  miel  eft  sujet  à sc  brûler,  et 
qu’il  faut  le  faire  cuire  i petit  feu  , et  avoir  soin  de  le 
remuer  souvent  avec  une  spatule  de  bois. 

CoViVicrt feire  ie  r^iii  et.- 

Prenez  la  quantité  de  raifins  que  vors  jugerez  à pro- 
pos i vous  lescgréi.erez  enluite  et  les  preflerezà  mcs.  rc 
dansle  chauderon  où  vous  devez  les  faire  cuire  im-nttez- 
les  sur  un  feu  clair  , et  .i  mesure  qu’ils  bouillent  , ôtez- 
cn  les  pépins  le  plus  que  vou:  pourrez  avec  une  rcumoi- 
moirc,  laisscz-lcs  réduire  au  tiers  , et  vous  aurez  soin  de 
diminuer  le  feu  à mcfurc  qu’ils  s’epaifîiiîent  , renuiez- 
les  souvent  avec  une  spatule  de  bois  à mesure  qu’ils  s'e- 
pailîiffcnr,  de  crainte  qu’il»  ne  brûlent , vous  les  retire- 
rez enfuite  pour  les  palier  ru  ttav  rs  d’un  linge  blanc  en 
Icsprcifant  bien  fort  avec  les  mains  ; cela  fait , remet- 
tcz-lcs  sur  le  feu  pour  leur  faire  faite  queiques  bouil- 
lons en  les  tournant  continuellement  jusqu’à  ce  qu’ils 
aient  pris  aifez  de  confiflance  , vous  les  retitetez  du  feu 
pour  les  mettre  tout  de  fuite  dans  des  terrines. 

Quand  ü fera  à demi  froid  , vous  les  mettrez  dans  les 
pot->j  il  faut  lailTcr  les  potsdéccuvcrts  cinq  ou  six  jovrs, 
et  les  couvrir  de  papier  en  visitant  de  rems  en  teins 
Votre  raisineti  fi  le  papier  fe  moisit  > vons  l’ote^ez  et  en 
remettrez  d’autre  ; vous  continuerez  ce  soin  jufqu’à  ce 
que  toute  rhumidité  en  loir  évaporée  , alors  il  n:  sc  gâte 
plus  , s’il  est  bien  cuit , sinon  on  le  fait  recuire  un  peu 
pour  enfuite  le  couvrir  à forfait. 

F I N. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Instruction"  «nr  les  rîcliesses  que  la  nature  produit 
pour  notre  sul)si.stanfe  pendant  toute  ('année  , Page  7 
Instruction  pour  ceux  qui  voudront  servir  une  bonne  table 
botnpeoise  , la 

Table  de  doiir.e  couverts  k dîner  , ibid 

Table  do  dis  couvei  t.s  à souper  , i3 

Table  de  quatorze  couverts  et  qui  peut  servir  pour  vingt  à 
dîner  , i4 

CHAPITRE  1 T. 


A RRÉGE  général  pour  toutes  sortes  de  potages  , 

l’otage  aux  clioux  , 

l’otage  au  coulis  de  lentilles  , 

Potage  de  cioùies  . 

Potage  de  croûtes  à laqiurée  vorta  , 

Potage  aux  petits  oignons  blancs  , 

Potage  de  concombres  , 

Potage  au  riz  , 

Potage  aux  heibes  , 

Potage  printanier  en  maigre  , 

Potage  au  riz  et  ctmlis  de  lentilles  en  maigre  , 

Potage  au  lait  d’amandes  , 

Potage  à l’eau  pour  collation  , 

Potage  à la  vierge  , 

Potage  à la  citrouille  , 

Potage  au  lait  , 

Potages  inaigies  de  plusieurs  façons  , 

Potages  maigres  aux  oignons  , 

Potages  de  niarrons  en  gras  et  en  maigre  , 

Potages  d’asperges  à la  puiée  verte  , en  gias  et  en  maigre  , 
Potage  au  fromage  , en  gras  et  en  iniigre  , 
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DE  LA  DISSECTION  DES  VIANDES, 


Du  bœuf  , aS 

De  la  ronnoissanre  du  bon  bœuf,  ibid 

De  la  dissection  du  mouton  , ibJd 

Do  la  connoiss.anre  du  bon  mouton  , 26 

De  la  di.s.sect  on  du  veau  , iblcl 

Do  la  connoissance  du  bon  veau  , 27 

De  la  dissect  on  du  cochon  , ibij 

De  la  dissection  du  marcassin  et  du  cochon  de  lait  , ibid 

De  la  dissection  de  la  volaille  et  du  gibier  , 2? 


CHAPITRE  III. 

DU  BOEUF  , 

De  la  langue  de  bœuf  , 

Langue  de  bœuf  eu  paupiettes  , 


39 

ibid- 


x.an^'iie  ae  oœui  a la  perswiaae. 

Langue  de  bœuf  en  bre^o)le  et  autres  façons  , 

Ceivellos  de  bœuf  de  plusieurs  façons  , 

Palais  de  bœuf  en  menus  droits  et  autres  façons  , 

Palais  de  bœuf  mariné  , 

Allumettes  de  palais  de  bœuf. 

Croquette  de  palais  de  bœuf  , 

Gras  double  à la  bourgeoise  , 

Gras  double  k la  sauce  robert  , 

Terrine  à la  paysanne  , 

Pognon  de  bœuf  à la  bourgeoise  , 

Usage  de  la  graisse  de  bœut  , 

Queue  de  bœuf  en  haucliepot  et  autres  façons  > 

Queue  de  bœuf  en  matelote  , 

Queue  de  bœuf  à la  sainte  Menelioult  , 

Culotte  de  bœuf  de  plusieurs  façons  , 

Culotte  de  bœuf  à la  braise  aux  oignons  d'Hollande  , 
Culotte  de  bœuf  à la  cardinale  , 

Culotte  de  bœuf  k l’angloise  , 

Culotte  de  bœuf  au  four  , 

Usage  de  la  tranche  de  bœuf  , 

Saucissons  de  irancbes  de  bœuf  , 

Usage  de  la  pièce*  ronde  , 

Usage  du  gîte  à la  noix  , 

Usage  de  la  inoëlle  de  bœuf. 

Aloyaux  de  plusieurs  façons  , 

Usage  du  trumeau  et  des  charbon  nées  , 

Charbonnée  de  bœuf  en  papil'ofe  , 

Usage  de  la  poitrine  de  bœuf  , 

Bœuf  en  miroton  , 

Tendons  de  bœiuf  à l'allemande  , 

Bœuf  au  four  , 

Hachis  de  bœuf  , 
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CHAPITRE  lY; 


D U mouton,  , ibid 

Rôts  de  biff  de  mouton  de  plasieurs  façons  , 4* 

Oigot  de  mouton  à la  Périgord  , ibid 

Uigot  de  mouton  aux  légumes  glacées  , ibid 

Gigot  k la  persillade  , 45 

<'igût  à la  poêle  , ibid 

4»igot  à la  Génoise  , 44 

Gigot  k l’eau  , . ibid 

Gigot  à l’angloise  , ' ibid 

Gigot  aux  choux-fleurs  , 4^ 

Gigot  aux  choux-fleurs  glacés  de  parmesan  , ibid 

Gigot  aux  cornichons  , ibid 

Gigot  à la  régence  , 46 

Gigot  k la  royale  , ibid 

Gigot  k la  Mailly  , 47 

Gigot  à la  sultane  , ibid 

Gigot  panaché  , 4* 

carré  U«  mouton  , ib 

iméuf" 


Carre  <le  mouton  en  terrine  a 1 anglüise,  aux  leutiIIaS  > 48 

Carré  de  mouton  au  persil  , 41} 

Oarré  "de  mouton  à la  Conti  , ibiJ 

Carré  et- gigot  de  mouton  aux  concombres  , ibiJ 

Carré  de  mouton  en  crépine  , 5» 

Côtelettes  de  mouton  à la  poêle  , 5e 

Côtelettes  de  mouton  au  gratin  , ibiJ 

Ca  rré  ou  côtelettes  de  mouton  à la  ravigote  , 5a 

Côtelettes  de  mouton  à !a  purée  de  navets  , ibiJ 

Côtelettes  de  mouton  à la  marinière  , 5S 

Côtelettes  de  mouton  é la  pinclie  verte  , ibiJ 

Côtelettes  de  mouton  en  robe  de  chambre  , 54 

Côtelettes  de  muutqn  au  basilic  , . ibiJ 

Haricot  do  mouton  , ibiJ 

Haricot  Je  mouton  distingué  , ' 5S 

Epaule  de  mouton  en  ballon  , 5q 

Epaule  de  mouton  de  dilï'érentes  façons  y ibiJ 

Epaule  de  mouton  en  croustade  , ibid 

Epaule  de  montou  à la  turque  , 

Epaule  de  mouton  au  four  , ibiJ 

Epaule  de  mouton  à la  sainte  Mcuehoulc  , • ibiJ 

Epanle  de  mouton  à la  rousdo  , 58 

Hachis  de  moj^ton  couvert  , » ibiJ 

Saucisson  d’une  épaule  de  mouton  , 59 

Du  bout  saignons  de  mouton  ou  collet  , ibiJ 

De  la  poitrine  de  mouton  de  plusieurs  façons  * ibid 

Du  filet  de  nrouton  en  brezolle  , 60 

Filet  de  mouron  en  paupiettes  , ibid 

Filet  de  mouton  en  proJitrol  , ibid 

Langues  de  mouton  de  dillrrentes  façons  y ibid 

Elingues  de  mouton  en  papillotes  , " 61 

Langues  de  mouton  à la  broche  , ' ibiJ 

Langues  de  mouton  à la  Flainande  _ , ibid 

Langues  de  mouton  en  cannellou  > , • (xx 

Langues  de  mouton  en  surtout  , ibid 

Langues  de  mouton  à la  poêle  , 65 

Langues  de  mouton  à la  Gascogne  , iijij 

I.augiU'S  de  mouton  au  gratin  , ibid 

Langues  de  mouton  é la  sainte  MenehouFt  y 54 

I.angites  de  mouron  à la  cuisinière  , ibiJ 

Hatelet  de  langues  de  mouton  , 65 

Des  pieds  de  mouton  , comment  les  accommoder  , ibid 

Pieds  de  mouton  à la  sainte  Menehoult  , , ibid 

Pieds  de  mouton  à la  ravigote  , 65 

Pieds  de  mouton  farcis  , ibid 

Pieds  de  mouton  à l’anglobe,  _ ibid 

Pieils  de  mouton  de  diflérentes  façons  > 67 

Pieds  de  mouton  en  surtout  , ibid 

Pieils  de  mouton  au  gratin  , 68 

Pieds  de  mouton  aux  concombres  , ibid 

Pieds  de  mouton  aux  concombres  en  fricftssée  poulets  , ibid 
Pii-ds  de  mouton  au  basilic  y ibid 

Pieds  de  mouton  à la  sauce  robert  y ^ 

Des  rognons  de  mouton  , couttlCUt  MrTiV  , ibid 

Di  la  ugucuo  > IbiJ 

El 


V)ueii«s  dé  mouton  au  riz  , 

<[^u«:iies  de  mouton  à la  pi  usslenne  , 

Queues  de  mouton  aux  choux  à la  bourgeoise  , 
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CHAPITRE  Y. 


DU  VEAU,  détail  de  scs  parties, 

De  la  tète  de  veau  , comment  l’accommoder  , 

Tète  de  veau  l'aicie  à ta  bouigeoi.se  , 

Tète  de  veau  à la  sainte  Meiielioult  , 

Des  yeux  de  veau,  comment  les  servir  ^ 

Langue  de  veau  de  difléreutes  façons  , 

Cervelle  de  veau  en  matelote  , 

Cervelle  de  veau  au  soleil  , 

Oreilles  de  veau  de  plusieurs  façons  , 

Oreilles  de  veau  aux  pois  , 

Oreilles  de  veau  au  fromage  , 

Oreilles  de  veau  à la  tartare  , 
l'ressure  de  veau  « la  bouigeoise  , 

Foie  de  veau  de  dffférentes  façons  j 
Foie  de  veau  à l'éiuvée  , 

Foie  de  veau  à la  bourgeoise  , 

Foie  de  veau  en  crépine  , 

Foie  de  veau  à l’italienne  , 

De  la  fraise  de  veau  et  des  pieds  , comment  les  accommoder  , 

ibid 

Fraise  de  veau  de  différentes  façons  ? 

Beignets  de  fraise  de  veau  , 

Fraise  de  veau  au  gratin  de  fromage  , 

Pieds  de  veau  de  pliwieuis  faç'  iis  , 

Pieds  de  reaii  à la  Camargot  , 

Pieds  de  veau  à la  sainte 'Âlenehoult  , 

Pied*  de  veau  fiits  , 

Usage  des  ris  de  veau  , et  comment  les  accommoder  , 

Ris  de  veau  à la  piuche  veite  , 

Ris  de'  veau  à la  ly.oiinoise  , 

Ris  dé  veau  aux  fines  herbes  , 

Ris  de  veau  en  caisse  , 

Ris  de  veau  en  haielet  , 

Ris  de  veau  fiits  , 

Ris  de  veau  en  ragoéts  , 
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